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Abbiamo creato 
una storia Vera: 
si, perché, dallo 
scorso anno 
raccogliamo i 
racconti orali 
dei nostri nonni 
riguardanti il 
loro tempo. la 
loro 
fanciullezza, le 
usanze, 
l'economia, il 
lavoro, i valori 
che erano alla 
base della vita 
di quel tempo. 
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PRESENTIAMO IL NOSTRO LAVORO 


Abbiamo creato una storia vera: sì, perché, dallo scorso anno raccogliamo i racconti 
orali dei nostri nonni riguardanti il Joro tempo, la Joro fanciullezza, le usanze, 
l'economia, il lavoro, i valori che erano alla base della vita di quel tempo. 


E' stato bello e interessante sentire raccontaré ‘tante storie, tante esperienze di vita 
dalla viva voce dei nostri nonni e delle nostre nonne, testimoni del tempo, piuttosto 
che "subire" storie, poco interessanti e anche a volte noiose, seduti da soli davanti alla 
TV 

Il RACCONTO ORALE dei nostri nonni, per mezzo di indagini ed interviste, ci ha 
permesso di conoscere il tempo passato, le tradizioni, le feste, gli usi ed i costumi, i 
lavori di un tempo nel nostro paese. 

Abbiamo anche raccolto documenti, fotografie vecchie e nuove, cartoline, vecchi 
libri, vecchi oggetti di uso comune, antiche conte e filastrocche, vecchi proverbi e 
modi di dire in DIALETTO. 

Le testimonianze dei nostri nonni, i loro ricordi ci hanno permesso di conoscere 
meglio il luogo in cui vivevano, di ricostruire le nostre "radici" storiche e 
geografiche, di capire le nostre identità culturali. 

I nostri nonni sono stati davvero favolosi: con il trascorrere del tempo hanno 
collaborato sempre più alacremente al nostro progetto: apportando sempre più 
informazioni e notizie, permettendoci, in questo modo, di poter entrare così 
amorevolmente, nella dimensione del passato ! 


Il risultato ci ha arricchiti di molte conoscenze: abbiamo indagato, raccolto 
informazioni, selezionato e confrontato i vari racconti, abbiamo lavorato tutti in 
gruppo per discutere, riflettere e scrivere la STORIA. 

Ora conosciamo meglio l'ambiente in cui viviamo e vogliamo difenderlo da 
qualunque fattore lo possa rovinare. 

Facendo questa ricerca abhiamo scoperto un mondo molto vicino come generazione 
ma anche molto lontano dalla cultura e dalla vita frenetica di oggi, un mondo vissuto 
con fatica, fatto di lavoro e di sacrificio ma ricchissimo di un'umanità fatta di 
collaborazione e di sentimenti che si esprimevano nei momenti del bisogno. 

Tutto questo percorso di ha permesso di capire che la STORIA, la GEOGRAFIA, le 
SCIENZE, e tutte le altre materie devono essere studiate tenendo sempre conto del 
rispetto della PERSONA e dell'AMBIENTE e non solo dell'importanza degli 
avvenimenti, dei luoghi, delle scoperte 


Secondo noi tutti dobbiamo imparare a rispettare finalmente "la terra". 
considerandola non più inesauribile fonte di sfruttamento ma una ricchezza unica € 
preziosa che "non si compra e non si vende”. 


Noi ragazzi delle classi 4* A e 4% B della Scuola Flementare Statale "D. Alighieri" di 
Cassine. 


NONNO 
RACCONTAMI 


L'AGRICOLTURA 


DI QUANDO ERI BAMBINO 


IL LAVORO NEI CAMPI 


Inizia il racconto il nonno di Tazio Cavallini: © 

" Per indicare l'impegno e la durata del lavoro degli agricoltori si diceva 

scherzosamente che -" il contadino lavora da ... una stella all'altra . 

Infatti il coltivatore dei campi cominciava a prepararsi per la partenza da casa quando 

nel cielo splendevano ancora tutte le stelle e rimcasava alla sera quando il sole era da 

molto tempo tramontato e nel cielo risplendevano nuovamente le stelle. La vita si . 

svolgeva seguendo il ritmo delle stagioni e il sorgere ed il calare del sole. 

In realtà il lavoro nei campi nchiedeva per la sua durezza una temperatura non 
ML COSSIVAMente elevata e ‘pertanto gli animali ( nella nostra zona vi erano solo i BUOT 

e i CAVALLI per arare i campi ) venivano legati, nelle ore calde, all'ombra dei 

GEL SI per ripararsi dai raggi del sole e godere un po” di frescura. 

Nel pomeriggio il lavoro riprendeva quando il sole era meno caldo (/'era pì a pic). 

Durante il riposo, al muso dei cavalli veniva legato un sacchetto con la biada, mentre 

ai buoi venivano dati fieno o altre erbe raccolte in loco, sovente nei fossati ( ant i/ rivi 

dra strà)". 


Ricorda il nonno di Marco Toselli: 

“Ia mia giornata coincideva con quella solare: mi svegliavo all'alba, al CANTO 
DEL GALLO, quando spuntava il sole. Andavo subito nella stalla per accudire le 
bestie: bisognava dar loro il fieno da mangiare, pulirle dal letame, metter loro un letto 
di paglia ed abbeverarle." 


Il nonno di Sara Bongiovanni racconta:........... 

" Con la tua nonna accudivo le mucche che lei ogni mattina mungeva, perché ci 
davano quel buon latte che la tua mamma beveva quando era ancora tiepido ed 
appena munto. Possedere una mucca significava avere il latte, alimento completo e 
fondamentale per l'alimentazione dei figli e di tutta la famiglia. 

Capitava che, per fare alcuni lavori, la gente più povera usava anche le mucche. Il 
lavoro nei campi era svolto non solo dalle persone adulte ma anche dai bambini che 
sovente andavano a fare una "giornata" di lavoro invece di giocare o studiare. Infatti a 
quei tempi soltanto pochi bambini potevano frequentare la scuola: la maggioranza, 
per necessità 0 per consuetudine, doveva aiutare i famigliari in campagna. Devi 
sapere che allora il "senso del lavoro nei campi" si trasmetteva dal padre al figlio." 


Anche il nonno di Rossana Gellini ricorda: 

" Quando avevo la tua età dovevo già condurre il bue quando mio papà si recava nei 
campi a lavorare la terra ed inoltre facevo moltissimi altri lavori per aiutare la 
famiglia come del resto facevano quasi tutti gli altri bambini di quel tempo". 


Torniamo alla giornata del contadino 

"Dopo aver svolto i vari lavori nella stalla, mi preparavo per andare nei campi; facevo 
uscire i buoi dalla stalla, mettevo loro il giogo (« 2uvo) di legno, simile ad un grosso 
anello con due spazi per le teste. 


Sopra: vanga. sapa. 
supon, sapa a furca. 
Sotto da sinistra: 
attrezzo da attaccare | 
bue all'aratro. il 
manarese (ir fauson). 
la roncola (#4 ronca, ir 
eutè, ir buarèn), falci 
piccole (ra fuusèrd, 
l'umsotra). 


pani 


FALLULA DIL UYU lil 
campagna era molto 
faticoso perché non 
“erano tutti eli attrez. 
i macchinari agricoli che 
esistono Oggi: in quei 
tempi usavamo la zappa 
(ra sapa }.la vanga { ra 
vanga), il rastre Ò (ui 
rasi). il badile ( ir dDén. 1 
si (ir furcà), la 
roncola (re ronca, ir ce. 
ir buareni. il manarese tr 
fauson), lo scopone (y 
scuàss)la falce piccola 
(ra fausèra). 1 forbicioni i: 


suri ICOU). la falco erande 


"Dopo aver svolto i vari lavori nella stalla, mi preparavo per andare nei campi: facevo 
uscire 1 buoi dalla stalla. mettevo loro il giogo (4 zuvo) di legno, simile ad un grosso 
anello con due spazi per lè teste". 


“Se il lavoro si protraeva per tutta la giornata era la nonna che alle undici e trenta mi 
portava il pranzo. posato sulla testa e racchiuso dentro il grande fazzoletto blu e 
bianco (ir fusute! du grup )" 


Per trainare il (bardus = carro a due ruote) i ragazzi aiutavano ad innestare (ra 
caugiòra = grosso chiodo di ferro che fissava il timone al giogo). 

Quindi caricavo l'aratro di legno con la punta di ferro per arare e l'erpice che serviva 
per rompere le zolle (a cariàvu l'arà e l'erpi an sil baròus ) e mi avviavo per la strada 
a piedi perché le vigne ed alcuni campi erano lontani da casa. 

Anche per questo motivo mi portavo il fagottino con la colazione che di solito 
consisteva in pane e MOSTARDA (marmellatà composta di mosto, ficl n, mandorle e 
poco zucchero ), pane e lardo, pane e frittata. pane e formaggio e qualche volta pane è 
salame, tutto rieorosamente "fatto in casa". 

Se il lavoro si protraeva per tutta la giornata era la nonna che alle undici e trenta Di 
portava il pranzo, posato sulla testa e racchiuso dentro il grande fazzoletto biu 
bianco {ir fasulèt da grup ): il menù consisteva. di solito. in un nostro piatto tipico, la 
minestra di tagliatelle con i fagioli (i taiarèn e /asud) e in un bel fiasco di vinello 
{messcià) per bevanda (era il secondo vinello ottenuto versando scequa c calda sul 
graspo. e lasciato poi fermentare per qualche giorno). 


Il nonno di Stefania Olivero continua: 

"Mi sedevo. a mezzogiorno, sotto l'ombra di un GELSO. mangiavo e bevevo ciò che 
mi ero portato da casa, mentre i buoi riposavano anche loro all'ombra. Dopo un breve 
riposino, riprendevo il lavoro con l'aratro 0 con l'erpice e continuavo finchè 1 buoi 
non erano stanchi." 


Racconta la nonna di Valentina Bormida: 

"Nel tardo pomeriggio si portavano mucche e capre a pascolare tra l'erberta fresca 
perché rendessero una migliore produzione di latte. 

Il lavoro nei campi o nelle vigne si protraeva fino alle sedici e trenta circa: non si 
aveva l'orologio ma si seguivano, ora per ora, i rintocchi della campana della chiesa 
che scandivano le ore". 


Ricorda la nonna di Marco Gotta di S.Andrea, frazione di Cassine: 

"Allora il lavoro in campagna era molto faticoso perché non c'erano tutti gh attrezzi 
ed i macchinari agricoli che esistono oggi: in quei tempi usavamo la zappa (ra sanu — 
la vanga ( ra vanga), il rastrello (uv rastè), il badile ( ir hèi), il tridente (ir furcò). la 
roncola (ra ronc Ù. il coltello (ir fuarèn). lo scopone (w scuàssì, la falce piccola (ra 
fausèta).i forbicioni (i suridou), la falce grande (i/ fer). 


Come avrai capito, non ce ne stavamo mai con le mani in mano ma con fanta volontà 
e determinazione aravamo e seminavamo i campi, coltivavamo il trifoglio (l'erba 
medica ). il granoturco (ra mélia). il grano (ir grànì. 

I vecchi aratri erano trainati dai buoi: al mattino, prima di partire dalla cascina. anche 
i buoi (56) facevano una ricca colazione a base di fieno che sovente portavano anche 
sul posto di lavoro per farli rifocillare durante la pausa-pranzo, 

il bue. durante quesli anni. era il mio compagno di lavoro: trainava l'aratro perché. 
per poter seminare, dovevo prima preparare il terreno e allora sovente la 1ua nonna 


andava davanti al bue per guidarlo nel solco mentre io stavo dietro per tenere ritto 
l'aratro che rompeva e rivoltava, con la sua lama curva, il vomere, la terra, 
trasformandola in grosse zolle (i uataròn )." 


Continua il nonno di Martina Sardi di Ricaldone: 

"Dopo aver arato il terreno passava con l'erpice (/'erpi ) un altro attrezzo trainato dal 
bue che rompeva e spianava, con i suoi denti oppure con i suoi dischi, le zolle e le 

trasformava in terra fine che, così lavorata, poteva 'respirare' meglio. 

In seguito dovevo concimare il terreno: oggi si usano "/ant ghineiri", tanti concimi 

chimici o concimi organici liofilizzati e trattati, spesso dannosi alla salute, mentre 
allora io spargevo il letame ( l'aliàm), prodotto dagli escrementi delle mucche e dei 
vitelli che avevo nella stalla e raccolto per un certo periodo in un mucchio vicino alla 
cascina. Passavo quindi sul terreno arato e dissodato con un carretto pieno di letame 
che spargevo con il badile per concimare. Allora c'era un modo di dire che ti fa capire 
l'utilità del letame nel rendere il terreno ricco e fertile: 

l'aliàm l'è nent in sant, ma u fa i miracu (Vl letame non è un santo, ma compie 
miracoli). 


Falce grande 
(il fer). falci 
piccole, 
accetta (s/ro/) 


"i! bue. durante quegli anni, era il mio compagno di lavoro: trainava l'aratro perchè, per 


poter seminare, dovevo prima preparare il terreno e allora sovente la tua nonna anduva 
davanti al bue per guidarlo nel solco mentre io stavo dietro per tenere ritto l'aratro che 


rompeva e rivoltava, con la sua lama curva, il vomere, la terra, trasformandola in grosse 
zolle (1 ugiaron )." 


"Dopo aver arato il terreno passavo con l'erpice (l'érpi ) un altro attrezzo trainato dal bue 
che rompeva e spianava, con i suoi denti oppure con i suoi dischi, le zolle e le 
trasformava in terra fine che, così lavorata, poteva 'respirare' meglio" Sopra: erpice. 
Sotto: erpiema. erpice che serviva a ricoprire il grano dopo la semina. 


ll campo, a questo punto, era pronto per la semina del grano che doveva avvenire in 
autunno. entro il 31 ottobre; infatti un nostro proverbio diceva: O mol! o sice, a San 
Quintèn i smèinu ticc (Che niova o sia asciutto, al 31/10 tutti seminano). 

Con una cesta colma di semenza ( smènsa ) al braccio, snargevo, gettandoli a manate. 
con un ampio gesto del braccio, i chicchi nel terreno pronto ad accoglierli." 

La coltivazione del grano una volta era del tutto diversa rispetto ad oggi; non 
esistevano i moderni macchinari che oggi permettono di avere prodotti più 
abbondanti. meno erbe infestanti, risparmio di fatica e di tempo." 


La nonna di Esther Botto ricorda che " allora la scuola iniziava il 1° di ottobre e che 
sul sillabario im prima pagina c'era il disegno di un contadino intento alla semina con 
in mano l'aratro trascinato dal bue. Invece sui muri delle abitazioni vi era dipinta la 
senta: "E' l'aratro che traccia il solco nel campo, ma la spada lo difende", sottoscritto 
da Mussolini. 


La semina veniva praticata a mano: si metteva il grano dentro ad una cesta (ra 
cavàgna ) e. camminando in orizzontale, da un capo all'altro del campo, si buttavano i 
semi { undàavu a sminè). 

Questo lavoro doveva essere effettuato senza il vento, per poter spargere in modo 
uniforme il seme e quindi avere una crescita delle pianticelle ben compatta ed 
uniforme. Alcuni contadini, i più fortunati, avevano la seminatrice (ra machina da 
sminé)." 


IT nonno di [Laura Roffredo di Alice Belcolle racconta : 

"Il seme del erano passava tutti i mesi freddi sotto uno strato di terra ed io speravo 
sempre che l'inverno concedesse una bella nevicata. Durante l'inverno il lavoro nei 
campi era assai limitato, in quanto, allora, la neve cadeva molto più abbondantemente 
di quanto avviene oggi. le nevicate, di regola, lasciavano sul terreno dai quindici ai 
venti centimetri di neve che raggiungeva a volte anche l'altezza di cinquanta 
centimetri, tenendo coperto il terreno per settimane. 

Mi vengono in mente anche dei proverbi che allora erano molto conosciuti: A 
Sant'Andrèia l'invèrn u mdunta an carèia e, nel mese di dicembre: Fidca disembreina 
irèi mèis ra cunfèina ( AI31/10 l'inverno sale sulla seggiola; la neve di dicembre dura 
tre mesi). 

Durante l'inverno i contadini potavano i GFELSI (allora molto abbondanti) e 
tagliavano le piante nei boschi per raccogliere la legna da ardere. Inoltre pulivano, 
aggiustavano ed affilavano gli attrezzi che poi sarebbero loro serviti per i lavori 
primaverili ed estivi. 

I germogli del grano, sotto la neve, restavano al caldo, suta ra fiòca pan.(sotto la neve 
c'è il pane) pronti a ripartire, nella crescita, in primavera. Se l'invemo era ricco di 
neve. il grano cresceva bello e prosperosa, altrimenti. in caso di gelate. si presentava 
esile ed ingiallito. 


In primavera il campo era tutto di un bel verdè tenero; con il passare dei mesi, le esili 
pianticelle crescevano € si irrobustivano e finalmente, a maggio, spuntavano le Delle 
spighe che pian piano diventavano sempre più gialle e mature sotto { raggi cocenti del 
sole Nel mese di giugno era arrivato il momento del raccolto. 

Ricordo che il giorno sedici si diceva: Sani Aureliàn, u emp ‘1 gràn ( AS Aureliano | 
chicchi sono pieni) e si sperava che fosse sempre vero per poter avere un buon 
raccolto". 


Prosegue famommidi Mara-Garbarino di Ricaldone: 

"Quando il sole cocente aveva fatto dorare e quindi ben maturare il grano, andavamo 

a tagliarlo a mano con il ferro ( GIUGNO LA FALCE IN PUGNO Ye con la falce 
erande ( /@msuoria) 0 con quella piccola (l'amsurid) cioè il falcetto. 
Durante il periodo della mietitura (d’'arisez), dall'alba al tramonto uomini e donne 
lavoravano chini sotto il sole di luglio a tagliare le messi: ne facevano tanti fasci che 
poi ritnivano m covoni {cov) legati con un certo numero di steli. Alcuni tagliavano ie 
piante del grano solo ai bordi del campo per facilitare i percorso alla falciairice 
ancora imata dagli animali. Altri. più fortunati, nofevano permettersi la irebbiatrice 
(machina du hàti ir gran) che passava velocemente per tutto 1 campo e im poche ore 
taceva il lavoro di giorni" 


La bisnonna di Rossana Gellini di Gavonatra ricorda che si andava a mietere il grano 
per una. néina (unità di misura corrispondente a circa 15 chilogrammi) di grano al 
“gromo E Un ‘ottighione di vino. Racconta anche che un anno fece talmente caldo che 
parecchie persone morirono sotto il sole. 

Per San Pietro. il 30 giugno. si diceva: A Sun Pè pi nèn gran an pe - (A San Pietro 
niente più grano in piedi). 

I covoni di grano venivano poi riuniti in mezzo al Ii in muechi detti diese. 
costruiti in modo tale che l'acqua, in caso di pioggia, scorresse via senza peneirarvi ed 
erano lasciati seccare bene al sole per qualche settimana. 

Quando il tempo minacciava un temporale estivo, correvano tutti ai campi per 
ammucchiare (migè) i covoni ancora sparsi e per coprirli con un telo per evitare che si 
bagnassero Con il veloce ritorno del bel tempo, i covoni erano caricati sul carro 
trainato dai buoi con la forca ( ir furcà) e portati a casa dove poi si facevano nei 
cortili erosse cataste o mucchi chiamati pur 0 Purle. 


Qui poi veniva effettuata la trebbiatura per la quale. come ricorda il nonno di | orenzo 
Cormero. occorrevano circa quindici 0 venti persone: parenti, amici. vicini di casi si 
aiutavano a vicenda in quanto per questo lavoro si impiegava sovente un giomo 
intero o anche pit ciorni a seconda del raccolto. 

Un proverbio recitava: A San Adriàn us hat ir gràn (Per l'otto luglio si trebbia il 
grano). 

i ragazzi. omai In vacanza, alutavano € mentre in cortile si rrebbiava. portavano du 
bere agli uomini che. impolverati e sudati. trascinavano 1 sacchi pieni o la paghi è 
ammucchiavano e nula, u biam. 


Le falci venivano 
affilate con ir cuè 
«ila cote. una pietra 
apposita) che 
veniva portata, 
appesa alla 
cintura. nel poriy 
ue. 


Suancava a mMierere il 
grano per una méina di 
erano. La mema (mina). a 
destra, è unità di misura 
corrispondente a circa 16 
chilogrammi di erano ed a 


15 di granoturco. 


Racconta il nonno di Rossana Gellini di Gavonata: 

" la trebbiatura era quasi un giorno di festa a cui intervenivano molte persone, 
ognuna con un compito ben preciso. AI mattino giungeva la trebbia che si piazzava 
vicino ai covoni e il lavoro proseguiva alacremente: chi buttava ì covoni nella 
macchina, che riempiva i sacchi di grano, chi se li caricava in spalla e li portava via. 
chi buttava la paglia nell'imballatore e chi trasportava le pesanti balle sulla cascina. 
chi ammucchiava la nula finchè tutto il granò era trebbiato. In cucina le donne di 
casa, con l'aiuto di qualche vicina, preparavano il pranzo per tutti. Tl grano veniva 
conservato in una stanza asciutta e quindi nuovamente caricato sul carro per essere 
portato al mulino." 


Il nonno di Sara Bongiovanni di Gavonata racconta: 

"Gli uomini erano divisi a seconda dei compiti: alcuni di loro mettevano, uno per 
uno. i covoni nella trebbiatrice, altri stavano vicino all'imballatrice per infilare il filo 
di ferro che legava le balle di paglia. Le donne raccoglievano i resti della paglia nelle 
conerte e li portavano sul fienile perché, durante l'inverno, venivano mescolati al 
fieno. per nutrire il bestiame, per fare il giaciglio ( /è w /èicc) alle mucche, ai vitelli. ai 
cavalli, al conigli. 

In ogni paese c'era una trebbiatrice e in quegli anni ra machina da hati ir gran ad 
Vundadùr di Gavonata si vedeva per lungo tempo in questo o in quel campo o cortile 
della campagna cassinese: la trebbiatrice divideva i chicchi del grano dal resto della 
pianta che veniva trasformato in paglia (bali 'd paia ) confezionata a forma di un 
grosso parallelepipedo e tenuta insieme da un filo di ferro ( fi d'araméin ) 
appositamente confezionato sul posto". 


A questo proposito ricorda la nonna di Esther Botto: " Noi bambini eravamo 
felicissimi per questo avvenimento perchè potevamo usare uno speciale attrezzo 
munito di un morsetto e di una manovella che bloccava. avvitava all'estremità 
formando un occhiello e quindi tagliava lunghi pezzi di filo di ferro usati per 
imballare la paglia. 

I grano, che serviva per il fabbisogno familiare, veniva messo nei sacchi di juta, 
portato a spalla e conservato nel granaio o sul solaio mentre il rimanente si portava & 
l'immass, cioè veniva venduto. 

Terminata la trebbiatura c'era sempre un pranzo o una cena dove si cucinava un gallo 
allevato e tenuto per l'occasione”. 

"La civiltà contadina è fatta di lavoro e di risparmio. Infatti le donne, nei giorni 
successivi alla trebbiatura. si recavano nei campi a "spigolare", cioè a raccogliere le 
spighe di grano che erano scivolate dai covoni durante il raccolto o che erano state 
dimenticate dalla trebbiatrice perché troppo vicine ai lati del campo. Questa è la 
conferma che a quei tempi niente andava sprecato e che tutto era utilizzato". 

Anche questo particolare racconto conferma i modi di dire: Us /utava ra fam cun ra 
séi è Sod risparmià du voti guadagnà (Si lottava la fame con la sete e Soldo 
risparmiato due volte guadagnato)" 


Racconta il nonno di Alessandro Schiepatti: 

"Il grano si portava al mulino del paese ove veniva macinato e trasformato in bianca 
farina utilizzata per fare il pane, le tagliatelle, le focacce, le torte, le gallette. L.a farina 
veniva messa in sacchi di corda e, portata a casa, veniva utilizzata dalle donne m 
cucina. [o scarto della farina, la crusca (e/ hrèn ), veniva impastato e dato da 
mangiare alle galline, ai maiali 0 ai buoi. In ogni famiglia di solito si tenevano in casa 
almeno tre sacchi grossi di farina bianca per’poter fare il nane e la pasta durante 
l'inverno. Alcuni avevano il forno per la cottura del pane, altri lo portavano a cuocere 
dal fornaio in paese una volta la settimana. Si impastavano e cuocevano almeno dieci 
o dodici micche (nave! ) per volta" 

Il nonno di Lorenzo Comero di Gavonata racconta che " ancora oggi nella mia 
famiglia il pane si fa in casa nello stesso modo e vi assicuro che è più genumo e 
sustoso di quello acquistato in panetteria o nei supermercati". 


La nonna di Andrea Corti di Gavonata racconta: 

"Quando ero piccola ricordo che mia mamma si recava al mulino a comperare la 
farina bianca. Una volta alla settimana. alla sera, preparava il lievito, l'a/và, con un 
po' di farina, lievito, acqua e sale. Si doveva impastare bene, si metteva poi sotto un 
telo e una coperta così si manteneva caldo fino al mattino seguente. Durante la notte 
l'impasto lievitava e al mattino veniva a/vò, cioè tolto, per indicare il lavoro di 
fermentazione.. 

Alle cinque del mattino si prendeva altra farina e si aggiungeva all'impasto ormai 
lievitato integrando il tutto con acqua e sale. Si impastava di nuovo a lungo e noi 
bambine aiutavamo la mamma anche perché dovevamo imparare. Si lasciava quindi 
riposare l'impasto per permettere una nuova lievitazione. Più tardi ci recavamo al 
forno del paese (ar furn dir paìs ), si impastava di nuovo aggiungendo ancora un po’ 
di farina, poi si tagliavano dei pezzi di pasta, si dava loro la forma di micche ( navé?). 
Filoni e rosette, e si mettevano su un asse lungo ove lievitavano per un'altra ora. In 
seguito il fornaio metteva le forme di pane a cuocere nel forno a legna che era 
alimentato con le fascine di rami secchi, i tralci (ir puàsi ), che i contadini avevano 
tolto alle viti durante la potatura. Quando il forno era ben caldo si prendeva uno 
scopone (u spasèt ), si spingeva la brace ad un lato del forno e quindi si infornava il 
pane". 


T.a nonna di Irene Pozzi di Ricaldone ricorda: 

"Noi il pane lo facevamo in casa perché avevamo un bel forno a legna. Mia mamma 
preparava un certo numero di micche che dovevano durare per tutta la settimana. 
Avevano un profumo quando uscivano ancora calde e fragranti dal fomo !. 


L'odore del pane appena sfornato si spandeva ovunque. 
I pane, poi, veniva conservato e protetto in un cesto di vimini appeso al soffitto ( ra 
cavàgna ) così anche il topolino più furbo era costretto a rinunciarvi". 


Anche la nonna di Andrea Lequio racconta come avveniva la preparazione del pane a 
casa sua: 

"Si prendeva un grosso recipiente di legno, si metteva dentro la farina, l'acqua, il sale 
e per ultimo il lievito; si impastava con i pugni delle mani fino ad avere 
un'amalgamazione giusta, poi si tagliavano le forme e si lasciavano Hevitare. Si 
preparava il forno facendolo scaldare bene con la legna che tuo nonno aveva raccolto, 
spaccato (sciapè ra legna ) ed accatastato sotto al portico: quando la temperatura del 
forno era giusta, si informava il pane e si cuoceva. In quei tempi quasi ogni famiglia 


aveva Il suo forno." 


Il nonno di Marco Toselli ricorda: 

"In attesa della primavera, andavo sempre presto in campagna per potare le vin 
(andava a spuassè ir vi). Dopo la potatura portavo via dai filari i tralci secchi (ir 
puàsi). li ammucchiavo in fondo alla vigna per poi portarli a casa: servivano per 
accendere il fuoco nel camino o nel forno." 
La nonna di Sara Bongiovanni racconta: ” 

"Noi donne aiutavamo a legare le viti con i vimini (i gurèi): questo termine deriva da 
gùra, una pianta. il salice dei vimini, che cresce spontaneamente nelle nostre 
campagne sui margini dei fossi 0 vicino ai ristagni d'acqua. 

[ gurèi sono i rami tenacissimi di questo albero, ottimi per legare le viti e usati anche, 
ner la loro resistenza, dal cavagnè ( fabbricatore di ceste), per intrecciare cestini e 
altri Oggetti. 

Durante le prime giornate di sole, all'inizio del mese di febbraio, noi donne 
raccoglievamo questi gurèi, li incidevamo in modo verticale e preparavamo i legacci 
ner le viti. Quindi ci recavamo a legare le viti ( agliè ir vi)". 


Narra il nonno di Fabio Guerrina: 

"Sempre in primavera si vangava l'orto, si ingrassava la terra con letame e foglie 
secche per poter poi seminare “le varie verdure: fave, fagioli, piselli, cornette, patate, 
zucchini e le varie insalate che rappresentavano le principali verdure ner la nostra 
alimentazione. 

Il proverbio diceva: Ra vanga l'à la pansa d'or, cioè la vanga ha la pancia d'oro, 
intendendo affermare con questo che era un attrezzo usato spesso e volentieri dai 
contadini perché rendeva il terreno friabile e quindi pra fertile per le semine. 

Sempre in questo periodo venivano potati gli alberi da frutta, Si pul ivano 1 fossi, si 
raccoglievano i rami secchi, e la legna, dopo averla spaccata, si accatastava nella 
legnaia. 

La sera si rincasava stanchi, ma a casa c'era ancora da proseguire il lavoro nella stalla 
per gli uomini, mentre le donne accendevano le stufe a legna, mettevano il prèvi, con 
lo scaldino pieno di brace, per scaldare i letti, dopo aver accudito polli, conigli e 
galline ed aver preparato la cena. Si cenava tutti insieme parlando della giornata 
trascorsa." 


Racconta il nonno di Massimo Scagliola: 
"Dopo la cena andavo di nuovo nella stalla e sovente facevamo le veglie ( andavu d 
veè) perché allora non c'era né la radio né la televisione." 


La nonna di Esther Botto ci narra: 
DAL GRANO AL PANE - IL FORNO DEL PAESE 


"La mia famiglia, "/ Zuriè", per tre generazioni ha preparato il pane per il paese. 

Dal 1875 Giacomo, poi suo figlio Federico e quindi il nipote Carlo Porrati hanno 
lavorato nel Vicolo dei Fornai (dove si’ trova adesso la Scuola Materna) 
ininterrottamente per cento anni. 

All'inizio vi era un forno con un'unica bocca che veniva alimentata con fascine di 
legna. Questo metodo dava problemi per la cottura e molto lavoro di pulizia. 

Nel 1927 mio padre Rico (Federico), con otto figli, riusci a costruire un forno 
moderno a due piani di cottura con la caldaia esterna alimentata sia a legna sia a 
carbone. Alla sera mio padre preparava "/2/và" cioè quattro o cinque chili di lievito 
naturale: verso le 4 del mattino si alzava, aggiungeva farina con lievito di birra 
sciolto in acqua tiepida ed impastava. Lasciava lievitare le varie forme di pane sulle 
apposite mensole su assi di legno foderate di stuoia, nella "camera calda" per un'ora è 
poi informava. Confezionava “micche, trecce, cagnolini, rosette e biove. Firano una 
specialità la focaccia ed i grissini all'olio. 

Ia farina del tipo 00 comprata nei mulini della zona ( Gavonata, Rivalta Rormida e 
Zerba ) era consegnata da "Lubian" col suo carretto a cavallo. 

Erano tempi di miseria e mio padre vendeva il pane alle famiglie povere facendo loro 
credito anche per un anno intero. Fra molto diffuso anche annotare su di un 
quadernino la somma degli acquisti che poi normalmente veniva pagata alla fine di 
ogni mese.Il pane non veniva impacchettato né messo in sacchetti, bensi nei grossi 
fazzoletti blu (ra i0alèta ) C'era sempre un via vai da noi a tutte le ore: al mattino le 
mogli dei contadini venivano a far cuocere le loro forme di pane, al pomeriggio le 
massaie portavano a cuocere le mele e le pere nella teglia oppure i peperoni al forno 0 
le barbabietole. Durante la festa patronale di San Giacomo e per Natale venivano le 
donne a far cuocere le loro torte e gallette. 

Nel forno lavorava tutta la famiglia: mamma, papà, due fratelli e tre sorelle. 

Durante il periodo della Seconda Guerra Mondiale rimasero solo le ragazze ad alutare 
nel forno. Ricordo che la farina era ruvida e grezza e che a volte era mischiata con 
polvere di marmo che non permetteva la lievitazione. 

In quei lunghi e terribili cinque anni ,pane pasta e riso erano tesserati, vale a dire che 
ogni persona poteva acquistare solo 135 gr. di pane al giorno a testa. 

AI termine della guerra iniziammo a confezionare anche il pane a "filoni "secondo 
una moda che aveva imparato mio fratello Carlo durante la prigionia negli Stati Uniti: 

nel 1944 infatti fu fatto prigioniero degli Americani a Trapani e trasportato via nave 
in America, Dopo due anni ritornò a casa con tante novità, un gruzzoletto ed un baule 
colmo di biancheria. al contrario dei molti fatti prigionieri in Germania. 

Nel nostro forno se veniva avanzato del pane lo si macinava per ottenere il pan 
grattato: le briciole sul tavolo venivano date alle galline e fo scarto della farina ai 
maiali. Mio padre ci ha sempre insegnato a non sprecare il pane ed a considerarlo 
come un dono di Dio: per questo motivo sulla tavola non va mai messo capovolto.” 
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LE VEGLIE 
" Erano le grandi occasioni degli incontri, il momento in cui si conversava, ci si 
confrontava. Nelle sere d'inverno ci riunivamo nella stalla della nostra casa rurale per 
risparmiare il riscaldamento, per giocare a carte, ma, più spesso, aggiustavamo gli 
attrezzi agricoli e ne preparavamo dei nuovi. 
L'ospitalità veniva fornita a tumo dai contadini: le donne lavoravano con i ferri € 
facevano le maglie, le sciarpe, le calze ("u scapèn ),le nonne filavano con il fuso, le 
giovani ricamavano il corredo. 
Questo era di tela fatta in casa: camicie, cuffiette, lenzuola, copricuscini ... 
Gli uomini invece giocavano a carte € il tavolo da gioco era improvvisato su balle di 
paglia. I giochi con le carte che facevano erano: mariàna, briscola, cirùla, mùra, 
bugiarda e scopone. Se uno era fortunato riusciva ad illuminare non solo con un 
piccolo lume ad olio, ma anche con il lume a petrolio e impagliava le sedie rotte con 
le foglie di canne 0 cartocci di granoturco; si confezionavano cesti di vimini 0 
cappellini di paglia per ripararsi dal sole cocente quando si era al lavoro nei campi. 
Qualche volta venivano nella stalla i vicini di casa ed allora cantavamo € facevamo 
dei giochi. I giovani percorrevano anche chilometri per frequentare le stalle più 
ospitali, più allegre. I nostri interlocutori più validi erano i VECCHI perché sapevano, 
"avevano esperienza". I vecchi infatti sono narratori ed attori straordinari. 
Accettano sempre il dialogo, hanno "fame" di parlare, di raccontare della miseria 
antica che era uguaglianza. Nella miseria la gente era allegra, cantava. 
Una fetta di polenta, una manciata di castagne e venivamo su forti come querce: il 
lavoro non spaventava, parlavamo, ma non troppo, la prudenza era la regola. 
Quanta allegria è passata nelle stalle !!! ‘ 
Balli, veglie, feste ... alla luce del lumino a petrolio appeso al soffitto... 
Nulla che ricordi il mondo di oggi: rion c'era certo consumismo, né una borsa o un 
recipiente di plastica. 


Un discorso a sè merita la VEGLIA DELLA NOTTE DEI SANTI: .si recitava il 
rosario e poi si mangiavano le castagne bollite. Era tradizione che una parte di queste 
dovesse restare sul tavolo l'intera notte, a disposizione dei morti. 

Sj faceva festa con poco: bastava la raccolta del granoturco per invogliare i ragazzi € 
le ragazze sull'aia a scartocciare le pannocchie per poter, terminato il lavoro, ballare 
fino a tardi. Le danze erano accompagnate dalla musica di una sola fisarmonica o di 
un organetto a mano chiamato “vertical”. 


Ti spiego meglio: sfuiè ra mèlia, sfogliare il mais, era l'operazione che un tempo 
veniva eseguita a mano sull'aia delle case di campagna, spesso con l'intervento degli 
amici e dei vicini di casa. 

La gioventù vi correva come ad una festa, vi gareggiava in sveltezza e buon umore, 
nascevano le simpatie che spesso si trasformavano in matrimoni. 
Quando si uccideva il maiale, si invitavano i vicini a partecipare al cenone € alla 


festa. Si gustavano sanguinacci caldi ("/ broid ) e friciulà: fegato, polmone, salsiccia 


"Si faceva festa con 
poco: bastava la 
raccolta del granoturco 
per invogliare i ragazzi 
e le ragazze sull'aia a 
scartocciare le 
pannocchie per poter, 
terminato il lavoro. 
ballare fino a tardi. Le 
danze erano 
accompagnate dalla 
musica di una sola 
fisarmonica (armonic) 
o di un organetto a 
mano chiamato 
"vertical". 


Il resto del maiale offriva pietanza per tutto l'anno: salame crudo, cotto, cotechino, 
pancetta, lardo e condimento. 

I ragazzi assistevano volentieri alla preparazione di tutte queste specialità culinarie 
ma in modo particolare dei "broid *: nel "cauldrein" si versava il sangue ancora caldo 
a cui si univano droghe, latte, sale, rosso d'uovo, soffritto di cipolla e "ra sugna" che 
è una qualità di grasso suino. 

Dopo aver rimestato, per evitare che il sangue si raggrumasse, si introduceva il 
liquido nelle budelle del maiale, precedentemente lavate con l'aceto. 

Ogni tanto si legavano come per formare dei salamini. 

Il tutto veniva messo nel "cauldren" pieno d'acqua e si faceva cuocere, evitando 
l'ebollizione." 


I LAVORI PRIMAVERILI 


"Nelle sere soprattutto invernali qualche nonno si recava in paese per trascorrere la 
serata alla Società giocando a carte e bevendo un bicchiere di buon vino. Finalmente 
le giornate cominciavano ad allungarsi e i primi venti caldi (giri d'marèn ) m 
facevano capire che stava arrivando la primavera. 

TI campo era pronto per la semina dell'erba medica, un'erba molto pregiata per nutrire 
gli animali erbivori". 


La nonna di Marco Gotta di Sant'Andrea, racconta: 

“A marzo si seminava il granoturco (ra méèlia): quello normale e ir quarantèi più 
adatto ai terreni sabbiosi e che spuntava prima. A fine marzo si concimavano i campi 
di grano e i prati. Ad aprile, dopo la metà del mese, si seminavanoa le patate e il mais. 
L'erba cresceva: con la zappa ( ra sapa ) si toglievano le erbacce e si sarchiava il 
campo; quindi c'erano i prati da tagliare con la falce ( ir fèr da sciè). Nel mese di 
maggio veniva fatto il primo taglio dell'erba medica e poi la lasciavamo nel campo 
per farla seccare e diventare fieno (maggengo ), alimento principale dei bovini. 

Le donne aiutavano a rivoltare il fieno con il tridente (andavu a rvutè ir fen cur furcà) 
per meglio permettere la sua essicazione; si rastrellava con il rastrello (u rasté ), si 
ammucchiava nel campo, quindi si caricava sul carro di legno trainato dal bue e si 
portava a casa dove era gettato nel fienile (ra casèina ): questa erba secca si chiama 
fen cioè fieno ed era conservato per l'inverno. 

TI taglio del fieno avveniva periodicamente fino alla fine dell'estate." 


La nonna di Sara Anfosso ricorda: 

" Andavo a tagliare il fieno con una lunga falce di ferro un po' ricurva che aveva un 
lungo manico di legno con due maniglie per la presa. Questa falce si affilava con una 
‘pietra speciale, la quale si teneva a bagno nell'acqua e si chiamava gu; ogni tanto si 
batteva la lama con il martello ed era un vero lavoro di precisione: bisognava essere 
davvero abili " i 

"Nel mese di aprile e maggio si provvedeva a sàri ra mèlia a sarchiare il granoturco 
a mano per estirpare le erbe infestanti ( ir mà/ èrbi ) che rovinavano la crescita del 
fusto del granoturco. Con la bella stagione, devi sapere che al mattino ci si alzava 
anche alle quattro per poter svolgere tutti questi lavori e c'era sempre il timore che 
intervenisse qualche calamità naturale ( grandinate, periodi di siccità eccessiva, gelate 
primaverili ...) a rovinare tutto il raccolto che ci era costato tanto tempo e tanta 
fatica." 

Aggiunge il nonno di Rossana Gellini: 

" Dal buon andamento del raccolto spesso dipendeva la vita più decorosa della 
famiglia che poteva permettersi qualche spesa extra. La tua bisnonna raccontava che 
ai suoi tempi una mucca poteva essere rovina famiglia ( aruèina famìa ) oppure 
raddrizza famiglia (andrìsa famìa ) perché se la mucca moriva ciò significava stenti 
e indebitamenti per tutti." 


LA COLTIVAZIONE DEL MAIS 


"Per quanto riguarda la coltivazione del mais si iniziava solitamente nel mese di 
aprile con la preparazione del terreno che avveniva allo stesso modo di quella del 
grano, come ti avevo già spiegato. Questa semina però risultava abbastanza lunga. 
Per la preparazione del terreno si dovevano tracciare con l'aratro dei solchi indicativi. 
di percorsi in fila tra loro che seguivano tutta l'estensione del campo; in ogni solco, 
con un punteruolo, si facevano dei buchi ove si inserivano, granello dopo granello, i 
chicchi di mais ad una distanza di circa dieci centimetri l'uno dall'altro e quindi si 
procedeva, sempre a mano can l'aiuto della zappa, a ricoprirli con il terreno." 


Racconta il nonno di Alessio Olivero: 

"Quando le piantine spuntavano ed erano alte almeno un palmo (na spara ) si 
passava nuovamente, fila per fila, con la zappa e dove c'erano piantine troppo vicine, 
si toglievano, lasciandone soltanto una. 

Per avere un buon raccolto bisognava sperare nelle abbondanti piogge primaverili ed 
estive: oggi per fortuna, in mancanza di esse, esistono le irrigazioni artificiali. 

Verso giugno si ripassava nei solchi con ra binetta per rincalzare le piantine ( 
s'arcausàva ra mélia) cioè si zappava, si metteva un po” di terra contro le pianticelle, 
rifacendo il solco per permettere alla pioggia di bagnare a fondo il terreno senza 
allagarlo. 

Questa operazione si ripeteva per due volte durante la crescita. Quando la pianta era 
cresciuta e le pannocchie si erano riempite ed avevano cambiato colore, nel mese di 
agosto si spuntava ( us simdva ), cioè si tagliava la parte più alta che serviva come 
alimento per i buoi; questo procedimento permetteva una migliore maturazione della 
pannocchia. Te pannocchie erano avvolte in foglie lunghe e avevano alla sommità 
tanti filamenti marroni che sembravano capelli (le bambine li raccoglievano per 
giocarci ...). 
Quando le piante da verdi erano diventate marroni, le pannocchie erano mature ed era 
giunto il momento del raccolto (andavu a goie i canòn dra mélia ): 

alla fine di settembre, quando il mais era maturo, uomini, donne e bambini lo 
coglievano a mano, pannocchia per pannocchia, e riempivano delle grosse ceste ( 
cavàgni e ghirbèî) che venivano poi svuotate sul carro posto nelle vicinanze del 
campo. Erano sempre i buoi a condurre a casa il raccolto: le pannocchie si 
ammucchiavano ( is masàvu) in mezzo all'aia e alla sera, con la partecipazione di 
vicini, amici e parenti di tutte le età, si sfogliavano (andavu a sfuiè ra mèlia ) cioè 
venivano private delle foglie che le ricoprivano. 

Fravamo seduti su panche o vecchie sedie disposte a cerchio intorno al grosso 
mucchio di pannocchie e si lavorava così: ogni pannocchia veniva presa e sfogliata, 
dopodichè le foglie venivano gettate per terra dietro la schiena mentre le 
pannocchie pulite venivano raccolte in grosse ceste. 

Erano serate di festa e di allegria perché il lavoro era praticamente concluso perciò si 
cantava e si ballava. 


Si diceva questo vecchio proverbio: Ra mélia as coi sidànda ... a sa sfòia cantànda 
(71 granoturco si raccoglie sudando, si sfoglia cantando). 

Ad intervalli, bevendo e mangiando, si raccontavano quintù/e, cioè storielle per 
grandi e piccini, ed il divertimento non mancava di sicuro. Tl tutto era accompagnato 
da buon vino e da dolci cucinati in casa. Ricordo quelle sere con tanta nostalgia 
perché per noi bambini era una grande festa: aiutavamo, giocavamo, ridevamo, ci 
tuffavamo in quei soffici mucchi di foglie ... cî nascondevamo. 
C'era sempre qualcuno che suonava la fisarmonica e si ballava, si ballava .. 

Le belle pannocchie color arancio erano lasciate sull'aia o raccolte in gabbioni esposti 
al sole per alcuni giorni e poi venivano sgranate ( sgranè ra mélia ) con una 
macchina, la trebbia, che veniva girata a mano con una manovella. A volte si 
sgranavano anche con le mani. 
Tutti i bei chicchi dorati erano nuovamente lasciati stesi sull'aia per farli seccare bene 
al calore del sole, mentre alla sera venivano coperti con dei teli per ripararli 
dall'umidità delia notte. i 

Quando i chicchi erano stesi al sole, per smuoverli e girarli, noi bambini ci 
divertivamo a camminarci dentro con i piedi nudi. 

Il cuore delle pannocchie ( i tutèi ) venivano usati per alimentare il fuoco nella 
stagione fredda e le foglie per imbottire i sacconi da usare come materassi. 

Alcuni sapevano intrecciare queste foglie per farne sedili, cesti, oggettini o giochi 
vari.. 

Altri giravano le foglie in cima alle pannocchie, le legavano in fasci e le appendevano 
sotto la cascina o contro il muro delle case. 

I chicchi di mais, raccolti in sacchi di juta, venivano portati al mulino dove venivano 
macinati e si otteneva la bella farina gialla con la quale la nonna cucinava ogni giorno 
il piatto principale: la polenta. 


Ricorda la nonna di Esther: 

" Sulla tavola, sia a mezzogiorno che alla sera, c'era sempre polenta. La facevano 
densa cotta in un paiuolo ( ir brunsèn ) sul fuoco della stufa per circa 40 minuti e poi 
veniva versata su di un grosso tagliere di legno e tagliata con il filo. Io, da piccolina, 
quando mia mamma non mi teneva d'occhio, toglievo la pellicina che si formava e me 
la mangiavo: lo facevo di nascosto per evitare sgridate. La polenta che avanzava era 
tagliata a fette e stesa su ir mbli della stufa e lasciata abbrustolire sulla brace. 

AI venerdì era tradizione preparare dentro grosse pentole di terro nero: polenta, 
merluzzo e cipolle." 


A casa si setacciava la farina "FINE" da quella "più GROSSA", la crusca ( ir brén) 
che serviva per fare il pastone, cibo tipico del maiale e come becchime per le palline." 


LA POLENTA 
La bisnonna di Jessica Voglino di Alice Belcolle cuoceva la polenta mettendoci 
anche delle patate tagliate sottilissime e ci assicura che era buonissima. 
Quindi racconta: 
" Si metteva il paiolo ( ir caudrèi ) con l'acqua salata sulla stufa a legna. Quando 
‘acqua bolliva si aggiungeva "a pioggia ", cioè lasciandola cadere finemente, la 
farina di mais e si mescolava continuamente con un lungo bastone di legno fino a 
formare un composto denso che cuoceva lentamente. 
Quando la polenta era ben cotta veniva vuotata dal paiuolo di rame su un asse di 
legno di forma rotonda e poi lasciata raffreddare. Portata sulla tavola veniva tagliata 
magistralmente con filo di "refe" e quindi servita ai commensali. 
La prima fetta, di solito, si mangiava con burro e formaggio e le altre con sugo di 
maiale 0 di coniglio, uova, lardo, salsicce, pollo quasi sempre al sugo, così era più 
gustosa. 
Mia mamma, la tua bisnonna mi raccontava che la polenta era il cibo dei poveri 
perché toglieva facilmente la fame in quanto riempiva subito lo stomaco. 
Un tempo i contadini tenevano in cucina due catenelle: una nel camino per appendere 
il paiolo dove si cuoceva la polenta e una sopra al tavolo con appesa un'acciuga 0 
un'aringa essicata. 
La gente, quando mangiava, strofinava la sua fetta di polenta contro l'aringa 0 
l'acciuga per illudersi di darle più sapore. i 
La polenta era anche consumata con alimenti dolci come latte e zucchero. Ricordo 
che era ottima la polenta avanzata, usata il giorno dopo, intinta nel latte appena 
munto e mangiata a colazione. ò 
La polenta avanzata era anche tagliata a fette e fatta abbrustolire direttamente sulla 
brace oppure veniva fritta in padella. 
Avrai capito che in campagna non si sciupava niente; ogni cosa, cibo o oggetti, era 
raccolto e, se avanzato, veniva riadoperato." 
La nonna di Andrea Corti a tale proposito ci ha raccontato: 
"Adesso dicono: - Si ricicla -. ] 
Noi tenevamo da conto tutto, e tutto si riusava. Con le vecchie maglie se ne facevano 
delle nuove, tutte a righe colorate, per utilizzare i vecchi avanzi di lana". 
"Dopo tanti mesi di lavoro e di tanta fatica, ma con guadagni sovente non del tutto 
soddisfacenti, arrivava l'autunno ed il ciclo ricominciava. — 
Avrai capito che il TEMPO della campagna, della natura, non è un tempo lineare che 
procede all'infinito, come quello che ti fa conoscere la storia che studi a scuola, bensi 
è un TEMPO CICLICO che procede con l'avvicendarsi delle quattro stagioni, che ti 
fa veramente capire che la NATURA, la CAMPAGNA, è li che ti aspetta, che ti 
invita a tenerti pronto per accoglierla ogni anno al suo risveglio, che ti fa conoscere il 
vero miracolo della VITA che risorge. È 


" Sulla tavola, sia a mezzogiorno 
che alla sera, c'era sempre 
polenta. La facevano densa, cotta 
in un paluolo (ir caudrèi) sul 
fuoco della stufa per circa 40 
minuti e poi veniva versata su di 
un grosso tagliere di legno e 
tagliata con il filo". 

Nella foto in alto, da sinistra, ir 
caudrèi per la polenta e ir brons 
per l'amnestron. 

A fianco ir caudrèi per il bucato 
(l'alsia): si insaponavano i panni, 
si mettevano in un mastello di 
legno, ben pigiati, si ricoprivano 
con un telo di iuta, si stendeva 
sul telo uno strato di cenere su 
cui si versava acqua calda, bollita 
nel caudrèi. L'acqua bollente e la 
cenere avevano un effetto 
sbiancante. Il mattino dopo si 
risciacquavano. 


ANDAVAMO A CANTARE LE UOVA 
ANDAVU A CANTE' JOV 


"Erano tempi in cui la vita era molto meno affannosa di adesso, c'era il tempo per 
cantare e per riunirsi in allegre comitive che stornellavano. 

In primavera, quando tutti i polli fornivano uova a volontà, i giovanotti andavano alla 
questua di uova. 


Nel periodo della Quaresima c'era questa usanza, cessata ormai da parecchio tempo: 
"II canto delle uova". 

In paese e nelle campagne si formava un gruppo di persone fra le quali di solito vi era 
un suonatore di fisarmonica, uno di clarinetto, uno di trombone, uno di bombardino e 
uno di tamburo. 


Ci si trovava per due o tre sere la settimana e sì andava nelle cascine delle frazioni e 
per le vie del paese a cantare le uova; in cambio si ricevevano offerte di denaro 
oppure uova, salami e vino. 

Qualcuno teneva per le zampe anche una gallina regalata. 

In alcune case ci soffermavamo più del solito perché ci accoglievano con tavoli 
imbanditi di dolci e bottiglie di vino genuino: questi festeggiamenti erano chiamati 
"ribota". 


Se le persiane e le porte delle case, invece, rimanevano chiuse e la luce si spegneva, 
la risposta era satirica e graffiante. 


Ci spostavamo a piedi, di cascina in cascina € durante il tragitto ci divertivamo 
giocando e scherzando. 


Rientravamo a casa verso le ventidue e trenta senza voce, con le gambe dolenti, ma 
felici e soddisfatti sia per essere stati in allegra compagnia che per aver. fatto 
ringiovanire tutti i vecchi delle nostre vallate riscoprendo piacevolmente il sapore 
della tradizione, della memoria, del risveglio della natura". 


Posi 
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P CALPIDILO DELLI, 


PO MIISILE A 


LA CANZONE DELLE UOVA 


Buona sera signor padrone 
noi siamo arrivati adesso 
salutando il padrone 

con la sua signora appresso. 


Chiedo il permesso signor padrone 
se lei è contento che noi cantiamo 
canteremo due stornelli 

secondo una vecchia usanza. 


Dateci delle uova 

dateci delle uova 

delle vostre galline i 
che mi han detto i vostri vicim 
che ne avete dei cesti pieni. 


Dateci delle uova 

dateci delle uova 

della gallina bianca 

che mi han detto i vostri vicini 
che è tutto il giorno che canta. 


Dateci delle uova 

dateci delle uova 

della gallina rossa 

che mi han detto i vostri vicini 
che è tutto il giorno che spinge. 


Dateci delle uova 

dateci delle uova 

delle gallina grigia 

che mi han detto i vostri vicini 
che le tenete nella camicia. 


Dateci delle uova 

dateci delle uova 

della gallina "bofa", ovaiola 
che mi han detto i vostri vicini 
che ne fa quattro per volta. 


E se non volete darci delle uova 
dateci una gallina 


con del pane e del salame 
e del buon vino di cantina. 


In questa casa, accogliente casa 
ci sono degli uomini bravi 

che diranno alle loro mogli 
"Vai a dar loro delle uova!". 


E se non volete darci delle uova 
dateci dei soldi 

che per dire la verità 

a noi piacciono di più ... 


In questa casa, accogliente casa, 
c'è una figlia bionda 

abbiamo un giovanotto con noi 
che viene a farle il filo. 


In questa casa, accogliente casa, 
c'è una bella ragazza 

abbiamo un giovanotto con noi 
che vuole portarla via ... 


- 0 - 

In questa casa, brutta casa (poco accogliente) 
ci canta ... la fame 

se c'è una figlia da sposare 

che se la prenda ... il diavolo! 


In questa casa, brutta casa 

vi passeggia la gazza ladra 

c'è una figlia da sposare 

che fa ancora la pipì nel letto ... 1! 


%- 0 - 

E adesso che ci avete dato le uova 
noi vi ringraziamo 

se saremo ancora al mondo 

il prossimo anno ritorneremo .., 


Ah è giorno, è giorno, è giorno 
la campana suona l'Ave Maria 
vi salutiamo tutti quanti 

noi ce ne andiamo via ... 


RA CANSEU D'JOVI 


Buna sèira siur padrèu 
a suma rivà adès 
salitànda ir padrèu 
cun ra su siùra après. 


Ciam licènsa siur padrèu 
s'a l'è cuntènt ch'a cantu 
a cantrùma dui stramòut 
secònd l'antìca isànza. 


Dem d'iovi 

dem d'iovi 

dir voster galèini 

ch'i m'han dìcc i vocc ausèi 
ch'i n'ei dir casi pèini. 


Dem d'iovi 

dem d'iovi 

dra galèina bianca 

ch'i m'han dìcc i voce ausèi 
ch'lè tit u dì cra canta. 


Dem d'iovi 

dem d'iovi 

dla galèina rusa 

ch'i m'han dìcc i voce ausèi 
ch'lè tit u dì cra pusa. 


Dem d'iovi 

dem d'iovi 

dra galèina grisa 

ch'i m'han dice i voce ausèi 
ch'i teni ant ra camìsa. 


Dem d'iovi 

dem d'iovi 

dra galèina bofa 

ch'i m'han dîcc i voce ausèi 
ch'a na fa quatt per vota. 


E si vori nent dem d'iovi 
dem ina galèina 

cun dir pan e du salam 
e dir bon vei d'cantèina. 


Ant ista ca, gentil ca 
u jè di brav omi 
chi diran ar su muiè 
"Vai a dè iovi". 


E si vori nent dem d'iovi . 
demi di danari 

che per dì ra verità 

niu acc im sun pi cari. 


Ant ista ca, gèntil ca, 

u jè na bela fia 

aiuma in giuvnòui cun noi 
cher vuò purtela via. 


Ant ista ca, brìta ca, 
ui canta ra crivèla 
s'ujè na fija da mariè 


uu diau ch'us la rabèla. 


Ant ista ca, brita ca 
ui spasigia ra laiàsa 
u jè na fija da mariè 
cra piscia an tra pajàsa. 


E adess ch'i m'ei dacc iovi 
nui acc av ringrasiùma 

s'a sarùma ancùra al mond 
‘natran'i a riturnùma. 


Ah! L'è dì, l'è dì, l'è dì 
ui souna l'Ave Maria 
av salituma ticc e quant 
nuiacer anduma via 
nuiacer anduma via 
nuiacer anduma via ... 


LA COLTIVAZIONE DELLA VITE 


Racconta la nonna di Tazio Cavallini: 

"Il Comune di Cassine ha sempre avuto un'agricoltura polivalente ma le due colture 
principali sono sempre state rappresentate dai seminativi ( grano - mais ) in pianura, 
mentre nelle nostre belle colline la coltura principale è sempre stata quella della 
VITE. Ò 

Questa pianta, infatti, ha le radici che si distribuiscono in due direzioni: le superficiali 
sono quelle che servono per alimentare la vite, mentre quelle verticali, che scendono 
anche a tre metri di profondità, servono per fornire alla pianta l'acqua durante le 
stagioni aride. Per questo motivo la vite riesce a vivere e a prosperare anche in terreni 
scoscesi e solatii come quelli delle nostre colline. 

Poiché vive in zone di tanto difficile accesso, prima dell'ultima guerra, la vite veniva 
coltivata esclusivamente con il lavoro manuale e, solo nelle posizioni alquanto 
pianeggianti, si usava anche il bue, animale particolarmente docile e lento, idoneo a 
trascinare l'aratro procedendo in mezzo agli stretti filari. 

Già allora le nostre zone producevano un'uva ottima dalla quale si estraeva vino 
eccellente tanto che un produttore vitivinicolo cassinese, certo Pietro Peverati, vinse 
una medaglia d'oro all'esposizione dei vini che si effettuò nel 1911 a Roma e ben due 
medaglie d'oro (per il moscato e per il dolcetto ) all'esposizione di Parigi nel 1914. 

Il signor Peverati era anche fornitore, sino all'inizio della guerra, del SACR 
ROMANO SOLIO e cioè forniva al Vaticano i vini per celebrare la Santa Messa. " 


Prosegue il racconto il nonno di Laura Roffrédo di Alice Bel Colle: 

" La stagione di lavoro nelle vigne cominciava dopo S. Martino (11 Novembre) 
quando cioè chi voleva acquistare o affittare terreni li trovava disponibili, in quanto la 
vendemmia si era già conclusa." 


Ecco la testimonianza del nonno di Andrea Lequio: 

"Il lavoro nelle vigne ci impegnava moltissimo; oltre ad essere molto faticoso non 
avevamo un attimo di tregua. Se la vigna era distante da casa, ancora prima del 
sorgere del sole mi prendevo gli attrezzi necessari e, passo dopo passo, mi avviavo 
sul posto: molte volte arrivavo già stanco per la lunga camminata." 


Il nonno di Massimo Scagliola aggiunge: 

" La mia vigna era lontana da casa, partivo al mattino presto, mi portavo da mangiare 
e da bere, lavoravo molto e tornavo a casa al tramonto. Tenevo gli attrezzi da lavoro 
là, sul posto: la zappa ( ra sòpa), la vanga (ra uanga), i forbicioni ( i suorieu ), la 
falce ( ir fer da sciè'), il badile (ir dèi), il falcetto ( l'amsuriò), il rastrello (ir rastè'), il 
coltello per affilare le canne (i/ puarèn), la pietra bagnata per affilare gli attrezzi (ra 
qù'), il tridente (ir furcà'), la macchina per il verderame e quella per lo zolfo. 

Nella vigna c'era un capanno (cassinòt) dove si teneva l'indispensabile per eseguire | 
vari lavori." 


"ia mia vigna era lontana da 
casa. partivo al mattino presto, 
mi portavo da mangiare e da 
bere, lavoravo molto e tornavo a 
casa al tramonto. Tenevo gli 
attrezzi da lavoro là, sul posto: 
la zappa ( ra sopa), la vanga (ra 
uanga), 1 forbicioni ( i suorieu ), 
la falce ( ir fer da sciè'), il badile 
(ir bèi), 1} falcetto ( l'amsuriò), il 
rastrello (4 raste'), il coltello per 
affilare le canne (// puarèn), la 
pietra bagnata per affilare gli 
attrezzi (ra qu, cuè), il tridente 
(ir furcà'), la macchina per il 
verderame è quella per lo zolfo. 
Nella vigna c'era un 

capanno (cassino) dove si 
teneva l'indispensabile per 
eseguire I vari lavori." 

A fianco, da sinistra, 

macchina da verderame è 
macchina da zolfo. 


IL CASCINALE DELLE NOSTRE COLLINE 


IR CASSINOT DI NOUSTER BRICC 


" Allora mi recavo nelle vigne a piedi ( na vota a la favu a dungi) è mi fermavo a 
lavorare per tutto il giorno. 

Ecco perché avevo bisogno di un posto per fermarmi in campagna, per trascorrere le 
giornate in mezzo alla mia terra senza dover perdere tempo per andare a casa @ 
mangé e a fé | sign { a mangiare e a Tare il riposino). Allora tanti di noi avevamo 
pensato bene di fare il cassino! nella vigna, al fresco, al riparo dai raggi cocenti del 
sole o dai temporali improvvisi. 


Per costruire il cascinotto si adoperava del materiale povero: pezzi di pietra ( tochi ed 


prèia), mattoni pieni (mon pèn), coppi vecchi di un tetto rifatto (cup vegg), listelli di 
legno avanzati (liste 'd legn), fogli di lamiera ondulata e pezzi di grondaia (ra /amera 
e na canà) per fare in modo che l'acqua piovana cadesse in un barile di cemento (an; 
ir bui 'd cement) e lì si conservasse in guanto serviva per preparare il verderame (ir 
verdaràm) e mettere a bagno i mazzi di foglie di canna che servivano per legare le 
viti (bitè a muoi ir fuoie ‘d càna da liè ir vì). 


Vi Ro it A Ei e ivi prati dipinte Incassi 1: 


"Leco perché avevo bisogno di un posto per fermarmi in campagna, per trascorrere le 
giornate in mezzo alla mia terra senza dover perdere tempo per andare a casa a mangé e 
a fe | s)gn (a mangiare e a fare il riposino). Allora tanti di noi avevamo pensato bene di 
tare 11 cussizor nella vigna, al fresco, al riparo dai raggi cocenti del sole o dai temporali 
IMPIOVVISI." : 


vu 


Dentro al cascinotto non mancava niente: in un angolo c'era il camino che serviva per 
cuocere una bella polenta, la bagna-calda, per far bollire le patate e, quando era la 
stagione, per fare una bella padella di castagne arrostite. Intorno al tavolo c'era qualche 
sedia spagliata ed in un angolo c'era una cesta piena di paglia ove la donna adagiava il 
bambino più piccolo per aver il tempo di poter "dare una mano" cioè aiutare suo marito 
nei lavori di campagna o starsene un po' tranquilla." 


Il CASSINOT si costruiva vicino a un dosso in modo d'avere sempre l'acqua per 
ogni occorrenza ( an manèra d'avei semp l'eua per ogni eveniensa) e soprattutto per 
avere il pozzo a portata di mano da usare come frigorifero (avei ir puss sut man da 
duvrè cme frigo). 

Infatti lasciavo scendere con una cordicella il cibo e il bottiglione ( ra penta d'vei) di 
vino perché si mantenessero al fresco durante le ore in cui io lavoravo. 

Accanto al cascinotto c'era un pergolato ( a flanc ar cassinàt u ièra ra tòpia d'iua 
frola e d'anienga) con viti di uva americana e di uva "luglienga" ( l'uva che matura 
per prima nel mese di luglio) e in un angolo c'era la pianticella di rosmarino, di 
salvia, di lauro e qualche piantina di fiori (ant in canteu u ièra ir rusmarèn, ra salvia, 
na pianta 'd lauro e chica fiù): C'erano poi un tavolo di cemento ed una panca (na 
tàura 'd ciment e ‘na panca) e, appoggiati contro il cascinotio, dei pali di legno di 
acacia e delle canne legate a mazzi (apugià ancontra ar cassinòt in pò 'd gasìa e dir 
cone). 

Il cascinotto serviva al contadino ( campagnarò) per ripararsi dagli improvvisi 
temporali estivi ed era, né più né meno, grosso come una stanza. 

Dentro al cascinotto non mancava niente: in un angolo c'era il camino che serviva per 
cuocere una bella polenta, la bagna-calda, per far bollire le patate e, quando era la 
stagione, per fare una bella padella di castagne arrostite ( andrenia ui mancòva 
gnente: ant in cantòn u iera 'l camei ch'u serviva per jè ‘na bela pulenta, ra bagna- 
cauda, fè buie '! patati e a la su stagieu a fè na bela padlò 'd rustie). 

Intorno al tavolo c'era qualche sedia spagliata ed in un angolo c'era una cesta piena di 
paglia ove la donna adagiava il bambino più piccolo per aver il tempo di poter "dare 
una mano" cioè aiutare suo marito nei lavori di campagna o starsene un po' 
tranquilla (aniuorn a ra tàura u ièra chìca carèia spaidia e ant in cantòu u iera in 
ghirbei pen 'd pòia per bitè ra massnò pì cita per pudèi dè na man au sò òomi an 
campàgna o stesne in pòch tranquila). 

Con il trascorrere del tempo il cassino! è iniziato a piacere alla gente e tanti hanno 
acquistato una vigna non solo per farsi il vino in casa alla vecchia maniera (per fèss 
ir vei an cà), ma piuttosto per avere il cascinotto che, ampliato ed aggiustato, 
diventava il luogo di ritrovo per le merende. 

A seconda della stagione si mangiavano pane e salame, pane e gorgonzola, pane € 
lardo, quello dalla vena rossa, una bella insalata di soncino e uova sode, 
aggiungendovi magari i cipollotti, i pomodori e il tarassaco (a second dra stagièu us 
mangiòva pàn e salàm, pàn e gurgunsòla,pàn € l6rd cur da ra vèina rùsa, na bèla 
‘nsaràta 'd sarsèt e uov dìr, giuntàndii magra i sulòt, ir tumàtichi e i dènec 'd'càn ). 
Si preparava la frittata di "gentildonne" (pianta tenera del papavero), di punte d'ortica 
e di altre erbe, raccolte sul posto, perché come recita il proverbio "tutte le erbe che 
alzano la testa sono buone per fare la minestra " us preparòva ra frità 'd surcri, ed 
pounci d'urtìa e d'atri èrbi perché, cme ch'u dìs ir pruvèrbi "tite ièrbi chi pòunto ra 
testa i sun bòuni da fè l'amnestra". 

Naturalmente non mancava mai il bottiglione di vino messa al fresco nel pozzo (ra 
penta 'd vèn bitòia ar fresch ant ir puss) insieme alla bottiglia dell'acqua frizzante 
confezionata con delle bustine speciali ( butiglia dra viscì). 


we, 


Dopo la vendemmia, ai primi freddi si vedeva il camino del cascinotto fumare (uss 
aughìva ir camèi dir cassinòt a fimè ). 

Era giunta l'ora della "bagna- cauda" e giù a intingere cardi, peperoni a falde, gambi 
di sedano, foglie di cavoli e alla fine, in quel poco olio rimasto in fondo al piatto 
rialzato da un lato, si facevano friggere ancora due uova "per poter digerire meglio". 
Con tutto quel ben di Dio, meglio di tutto era berci del vino barbera nuovo, ma anche 
il freisa, il dolcetto o il bonarda andavano bene igualmente. 

(L'era l'ùra dra bògna-cauda e sì a spussè còrd, puvron, sèler, fuoje 'd coi e a ra feì, 
ant cul poch ori armés anfond fè frisi dui uov per "pudèi digerì mei") 

A Cassine si produceva anche la LAMBRUSCHETTA un'uva gustosissima che oggi 
non viene più coltivata. 

Con il trascorrere del tempo i CASSINOT se ne sono andati e quei pochi che sono 
rimasti in mezzo alle vigne rappresentano soltanto più il ricordo di un tempo, di una 
civiltà molto diversa da quella di oggi ... dove si viveva una vita più sana, più 
tranquilla e più alla buona ( a ra bouna). 


IL LAVORO NELLA VIGNA 


"Oggi, in collina, la coltivazione della vite rappresenta una monocoltura e cioè si 
vedono solo vigneti a perdita d'occhio, inframezzati da boschi che, favorendo la 
moltiplicazione degli uccelli, sono molto utili. 

Infatti gli uccelli sono voracissimi degli insetti (acari) che nascono sulle viti e, 
divorandoli, favoriscono così la coltivazione BIOLOGICA (ridotto uso di 
fitofarmaci). 

Ora i vigneti sono coltivati con attrezzi meccanici (prevalentemente cingolati ) 
trasportati in loco da sofisticati trattori e quindi la mano d'opera richiesta è assai 
ridotta". 


Racconta invece il nonno di Alessando Schiepatt: 
" Quando dovevo andare alla vigna, mi svegliavo molto presto perché la coltivazione 
era lontana da casa e dovevo raggiungerla con la mia vecchia bicicletta". 


Continua il nonno di Rossana Gellini: 

"Il lavoro nella vigna è molto vario e impegnativo, poiché la vigna è come un figlio, 
non la puoi abbandonare mai; dalla primavera all'inverno deve essere curata con 
passione e competenza per poter donare, generosa, i suoi frutti. 

lo volevo bene alla mia vigna anche se allora non c'erano tutti quegli attrezzi agricoli 
e le macchine che oggi rendono più facile e molto meno faticoso il lavoro." 


La nonna di Marco Gotta di Sant'Andrea racconta: 

"Quanto lavoro nella vigna! Con il tuo nonno facevamo tutto manualmente e con 
l’aiuto dei buoi. Erano giornate complete di lavoro intenso soprattutto nei mesi più 
caldi allorguando ci recavamo al lavoro all'alba, ci fermavamo per uno spuntino per 
poi ricominciare e si "tirava fino al tramonto". 


Il nonno di Sara Bongiovanni spiega: 

"Per spiegare meglio la storia di una vigna partirei dalla preparazione del terreno per 
la piantagione di un vigneto, da tutti i lavori che comporta fino ad ottenere una buona 
bottiglia di vino.' 


Racconta la nonna di Esther Botto: 

" Per impiantare un vigneto si deve rivoltare la terra per una profondità che può 
variare da cinquanta centimetri ai due metri. Questo lavoro si chiama "fare lo scasso " 
(fè u scass) e ai miei tempi veniva fatto tutto a mano con vanga, zappa e badile, nei 
mesi invernali. Se poi nel terreno si trovavano vene di tufo si doveva avanzare a forza 
di piccone ... Dopo questo lavoro il terreno veniva lasciato a riposo per un certo 
periodo di tempo." 


Continua la nonna di Valentina Bormida di Gavonata: 

"Dopo aver fatto lo scasso procedevo facendo dei fossi al centro del filare con la 
vanga per sotterrare il letame (a fuvu ir gatèiri) caricato e trasportato, sino al luogo, 
col carro trainato dai buoi: ricoperto poi con la terra questo serviva per fertilizzare 
bene la parte di terreno che avrebbe accolto le pianticelle di vite". 


Il nonno di Sara Bongiovanni racconta: 

"La primavera successiva il terreno era pronto per ricevere la vite. 

La vite, in seguito ad un innesto, era un insieme di un legno selvatico (servà) e di uno 
della qualità dell'uva che si voleva avere. 

Questo innesto veniva eseguito nel periodo invernale dai più anziani contadini che 
erano i più competenti grazie alla loro esperienza. 

Si interravano poi queste piccole viti, dette BARBATELLE, in cassette che 
contenevano sabbia e terriccio umido, per permettere loro una buona fusione ed un 
robusto attecchimento. 

L'operazione di interramento nella vigna, in seguito, era abbastanza facile, ma 
richiedeva una mano esperta per non rovinare la barbatella. 

Dopo aver piantato tutte le viti, si piantavano i pali di legno che servono come 
sostegno ai fili di ferro stesi da un palo all'altro per ben quattro volte. 

Per i tre anni successivi il vigneto si considerava non produttivo, ma oa fare 
ugualmente tutti i lavori per mantenere il terreno soffice". 


La nonna di Esther Botto aggiunge: 

"Oggi per poter utilizzare i trattori, i filari vengono disposti a circa due metri e mezzo 
uno dall'altro. In passato, quando per arare si usava il bue, la distanza era inferiore, si 
arrivava anche ad un metro e mezzo". 
Racconta la nonna di Tazio Cavallini: so 

"Ai tempi della mia giovinezza, lavorando esclusivamente con le braccia, la mano 
d'opera era molto abbondante. Infatti è sufficiente ricordare che la nostra azienda 
agricola allora impiegava ben diciotto salariati, mentre oggi, pur essendosi molto 
ampliata, sono sufficienti quattro lavoratori. 

Allora i braccianti si alzavano al mattino presto (ancora prima dell'alba) e 
raggiungevano 1 vigneti allorchè si cominciava a vedere. 

Lavoravano, così, per il fresco, sino alle otto e poi si fermavano un quarto d'ora per 
fare colazione (un pezzo di pane e un piccolo pezzo di salame, però con un buon 
bicchiere di vino), poiché nessuno dei salariati portava con sé l'orologio, l'ora veniva 
ricavata seguendo il suono delle campane: al mattino presto suonava la grande 
campana per la scuola, alle ore 11,30 suonava il campanone della Chiesa di San 
Francesco, ui sundva mesùltima, a mezzogiorno suonavano le campane di tutti i 
campanili della zona ed era una dolce armonia di suoni per tutti, in particolare per i 
salariati. i 
Infatti cominciavano a guardare verso il paese da dove arrivava una donna con il 
cestino pieno di scarse cibarie. 

Il pranzo era rappresentato da polenta, qualche volta con gorgonzola oppure con il 
pollo in umido (pulàster comudò). 

Dopo il pranzo, era rituale un riposino all'ombra di un GELSO (ovviamente nei 
periodi molto soleggiati) e poi si riprendeva il lavoro sino a quando ci si vedeva (us 
aughiva). 

Sono tante le parole dialettali riguardanti la cultura vitivinicola del nostro paese. 
Sovente la vigna, quando il dialetto era parlato dalla stragrande maggioranza della 
gente, aveva come contorno una siepe 0 chiudenda (ra ciuènda). 


Il nonno di Martina Sardi di Ricaldone racconta: 

"All'inizio della primavera impalavo le viti, mettevo le canne e poi le legavo con i 
rami di vimini che avevo preparato € tagliato in inverno; li legavo con un cordino 
facendone un fascio che portavo in spalla fino alla vigna". 


Ci spiega il nonno di Sara Bongiovanni di Gavonata: 

"La potatura della vite con i forbicioni e la seghetta (cun i suriedu e ra resciétta); era 
un'operazione non difficile, ma richiedeva esperienza. i 
Una volta tutte le viti avevano un tralcio che usciva fuori dal terreno per non più di 
trenta centimetri, quindi anche in questa operazione di potatura bisognava stare 
piegati." 


Aggiunge la nonna di Esther Botto: 

"Durante la potatura si lasciano sulla pianta solo i tralci migliori, che porteranno i 
grappoli e si tagliano via tutti gli altri." 
Prosegue il nonno di Alessio Olivero: Ò i 
"Dopo la potatura, che solitamente era fatta dagli uomini, in primavera, in un secondo 
tempo si procedeva a togliere i tralci tagliati (a spuasàvu ir vi) che venivano poi 
radunati ( e sovente erano i bambini ad avere questo compito perché più agili e 
veloci) in piccole fascine (fasèini 'd puasi), ammucchiati in fondo alla vigna, legati 
con vimini e caricati sul carro che portava tutte queste fascine ai fornai i quali le 
usavano per attivare il fuoco del forno usato per cuocere il pane". 


Aggiunge il nonno di Rossana Gellini di Gavonata: 

"Allora, con la potatura, le viti erano tenute basse con il sistema detto "GUYOT" 
perché più basse erano, meglio era, in quanto, diceva il mio nonno che vicino alla 
terra l'uva matura meglio (avsèi a ra tèra l'iua ra madìra mè). 

Vicino ad ogni vite mettevo due o tre canne per risparmiare altro materiale come il 
filo di ferro che si metteva solo in alto; le canne invece erano fornite dalla natura e 
vicino ad ogni vigna, infatti, trovavi sempre un piccolo canneto che offriva anche le 
foglie delle canne per legare le viti. 

Come avrai capito era la natura che forniva i materiali per lavorare le viti: le canne 
per sostenere le viti, i vimini per legarle, le foglie di canna per rilegarle, i pali (caràsi) 
di vecchi alberi per sostenere i filari, il letame per concimare il terreno in autunno. 
Con i tralci potati (ir puàsi) venivano fatte le fascine che erano poi usate per 
accendere la stufa, per scaldare l'acqua in inverno da dare alle bestie o erano vendute 
ai fornai per attivare il fuoco". 


Il nonno di Laura Roffredo di Alice Bel Colle ricorda: 

"Erano ancora giornate fredde e i miei "vecchi", quando uscivo per andare nella vigna 
a potare e magari pioveva piano piano o tirava un vento freddo, mi dicevano di stare 
attento alla mia salute e scandivano: "Testa calda e piedi asciutti .. diventerai vecchio 
da stancare tutti" (fèsta càuda e pèi sìcc ... it vèni vègg da stufé ticc)." 


La nonna di Mara Garbarino di Ricaldone spiega: 

"Uno dei lavori effettuati poi nella vigna riguardava il sostenere le viti con i pali o le 
canne ( l'ancarassè ir vì) oppure il sostituire i pali e 1 fili di ferro rotti. 

E' un lavoro che si effettuava e si fa ancora a febbraio o marzo a seconda 
dell'andamento climatico della stagione". 


Aggiunge la nonna di Laura Roffredo di Alice Bel Colle: 
"C'era lavoro per tutti, anche per i ragazzi! 


In primavera, quando non erano a scuola, essi seguivano gli adulti nelle vigne. Dopo 
la potatura, era loro compito portare via dai filari i tralci secchi (ir puàsî). 

Iniziando l'impalatura, i ragazzi stendevano lungo i filari le canne che gli adulti man 
mano appuntivano con un attrezzo (ir puarèn) per poterle poi conficcare facilmente 
nel terreno a sostegno delle viti (ancarasàvu): l'incarico riservato ai piccoli era cioè 
raccogliere le punte della canna (anuiséire) ! 

Non di rado i ragazzi seguivano le donne e passavano loro susa di vimini ( gurèi 
sguarò) spaccati in due o tre parti verticalmente che servivano per legare le viti (aliè 
ir vj". 

Il proverbio diceva: "Per San Dionisio tanto lavoro e pochi amici" (Per San Diunìs, 
tancc travéi e pòich amìs): la mole di lavoro aumentava per tutti. 


Il nonno di Irene Pozzi ricorda un proverbio dialettale: 
"Entro marzo pota le viti e entro aprile, prima della Pasqua, legale" (Mars pùa, avrì 
lia). 


Il nonno di Massimo Scagliola ricorda che ancarasè era lavoro da uomini e /iè era 
lavoro da donne perché richiedeva meticolosità e pazienza. 

Gli uomini provvedevano al sostegno del tralcio conficcando nel terreno, in 
corrispondenza della vite, delle canne o dei piccoli pali di legno (caràsi). 

La legatura andava fatta prima che la vite cominciasse a germogliare. 


"Dal mese di febbraio, passando per la nostra campagna, si vedevano, nei filari delle 
vigne, le donne che, con un fascio di vimini tenuti in un grembiulone legato in vita, 
procedevano a legare i tralci con i rami di salice tagliati Gea squarà) e con foglie 
di canna essicata". 


La nonna di Marco Gotta di Sant'Andrea prosegue nel racconto: 

"Dopo aver legato i tralci che avrebbero dato i frutti, se il tempo lo permetteva ed il 
terreno era adatto, si passava con l'aratro trainato dai buoi, per smuovere la terra tra 
un filare e l'altro, mentre intorno al ceppo delle viti si zappava per eliminare le 
erbacce e rendere soffice il terreno. 

Infine si concimava con il letame e le foglie per aiutare la terra a dare un buon 
raccolto". 


Racconta la nonna di Jessica Voglino di Alice Bel Colle: 

"In primavera iniziano i primi germogli, i filari sistemati a dovere diventano sempre 
più verdi. 

Ma la pianta di rametti ne metteva tanti e non tutti potevano prendere la sostanza per 
crescere, allora si passava a toglierne qualcuno e questo lavoro si chiamava scarsurè: 

si passava tra i filari a sistemare i tralci lunghi togliendo quelli inutili da noi chiamati 
cravèti, gech. 


Continua il nonno di Massimo Scagliola: 
"A fine aprile, inizio maggio, si faceva la spollonatura cioè si toglievano i germogli 
superflui (polloni): andavu a scarsurè, a dicioccare, cioè togliere le foglie a ciocche 
per diradare il fogliame. 

In questo modo il sole asciugava rapidamente l'umidità, prescale sulle foglie e sui 
grappoli d'uva, accumulata durante la notte. 

Quindi la vite rimaneva ben soleggiata ed arieggiata. 

Praticamente il lavoro proseguiva sgiucànda, scarsurànda e ardrisanda ir vì." 


La nonna di Mara Garbarino di Ricaldone chiama questa operazione POTATURA 
VERDE per distinguerla dalla. POTATURA SECCA primaria, effettuata sui tralci 
ancora nudi di fogliame." 


La nonna di Tazio Cavallini riprende a spiegarci bene queste due modalità di 
potature: 

"A luglio (sovente anche a giugno secondo l'andamento stagionale) si "abbassavano" 
le viti (potatura verde) e occorre ricordare che dopo la potatura secca le viti venivano 
legate "ad archetto" rallentando così, all'interno della pianta, la circolazione della 
linfa che portava come conseguenza all'aumento della produzione. 

Durante la potatura verde venivano tolte le "femminelle" al fine di diradare la 
vegetazione e permettere così ai raggi del sole di penetrare e riscaldare l'uva che in 
questo modo matura bene senza marcire." 


Il nonno di Alessandro Schiepatti presegue nel racconto: 

"Dal mese di maggio in avanti oltre a scarsurè ogni quindici giorni si procedeva a 
spruzzare il verderame sulle foglie delle viti e, partendo da giugno, si dava anche lo 
zolfo per proteggere le viti dalle malattie. 

Il verderame, o meglio la poltiglia bordolese, serve per i trattamenti antiperonosporici 
(la peronospera è una grave malattia, così come l'oidio, che colpisce la pianta della 
vite pregiudicandone il frutto) mentre lo zolfo serve per il trattamento 
anticrittogamico. 

Diceva un vecchio proverbio: "Il mese di maggio vede il contadino sempre con la 
macchina in spalla" (‘7 mèis ‘9 magg cun ra machina "n spala). 


Ricorda questo pesante lavoro il nonno di Marco Toselli: 

"A maggio iniziavo i primi trattamenti: davo il verderame con una pesante pompa 
appesa alla schiena, piena di quel liquido dal colore caratteristico; la machina dir 
verderàm era sorretta dalle mie spalle con due larghe bretelle terminanti con due 
gancetti che fissavano il peso ed era dotata di un lungo beccuccio per innaffiare € di 
una leva che, azionandola come una pompa, faceva uscire il liquido di colore 
azzurro-verde. 

Quasi sempre tornavo a casa con la schiena dolorante per il peso sostenuto e tutto 
bagnato per il sudore." 


Il nonno di Lorenzo Cornero racconta: 

"In ogni vigna c'erano delle cisterne per raccogliere l'acqua piovana e vicino a queste 
c'era un grosso contenitore di cemento (ir bi); si prendeva l'acqua dalle cisterne e si 
riempiva il recipiente. 

Alla sera si passava dentro ad un sacchetto di iuta il solfato di rame nella quantità di 
circa un chilogrammo per ogni 50 litri d'acqua e si immergeva dentro al bui, 
nell'acqua per fare in modo che si sciogliesse. ‘’ 

Il mattino dopo si aggiungeva un pugno di calce ogni 50 litri d'acqua e con ra 
machina da verderàm in spalla si procedeva ad irrorare le foglie delle viti. 

Questo trattamento si effettuava dalle cinque alle otto volte a seconda dell'andamento 
climatico." 


Anche la nonna di Serena Ciccone ricorda: 

"Quando era giunto il momento propizio per irrorare le viti di verderame tutti noi 
contadini eravamo avvisati dalla campana della chiesa di San Francesco che suonava 
in modo particolare al mattino alle ore 8,45 - 9 circa. 

Ora ... invece ... fanno tutto con l'elicottero che butta giù chissà quali sostanze 
chimiche dannose alla nostra salute!". 


Racconta il nonno di Jessica Voglino: 
"Nei mesi più caldi si passava nuovamente a riordinare i filari, si abbassavano 1 tralci 
sul filo di ferro ( a sbasàvu ir vì an sil fi d'aramein) e poi si passava ad irrorare lo 
zolfo (u surfo) per evitare le malattie ai grappoli d'uva ancora verdi". 

r 


Aggiunge la nonna di Sara Anfosso: 

"Anche lo zolfo, di colore giallo, si cospargeva sulle viti con. udegiona macchina, 
simile a quella del verderame, ma con la differenza che questo era una polvere 
giallina e quello una miscela acquosa verde-azzurra." 


Il nonno di Marco Toselli ricorda che la polvere di zolfo gli causava forti bruciori agli 
occhi. All'inizio dell'estate i piccoli grappolini presentavano un'infiorescenza e da 
questa si formavano i piccoli chicchi d'uva. 

Man mano che il tempo passava, i rametti con attaccata l'uva si allungavano e quindi 
bisognava sorreggerli; allora si legavano ai sostegni con le foglie di canna, fatte 
precedentemente seccare e poi messe a bagno nell'acqua per renderle più morbide e 
quindi più maneggevoli". 


Racconta il nonno di Laura Roffredo di Alice Bel Colle: 

"Il tempo e quindi le condizioni meteorologiche, in campagna, l'han sempre fatta da 
padroni: per questo noi temevano la pioggia eccessiva o peggio la grandine perché a 
giugno erano molto frequenti i temporali improvvisi. 

Basti ricordare questi proverbi dialettali di quei tempi: 


"Se piove a S. Barnaba (11/6) l'uva bianca sè ne va" (su pivov d San Bàrnaba di 
bianca as na va), "Se piove dal mattino alla sera se ne va sia la bianca che la nera" 
(Su piuov da ra matèina a ra sèira as na va ra bianca e ra neira). 

Con sollievo da parte di tutti a luglio si vedeva cambiare il colore dell'uva ma 
dicevamo: 

"A S.Ernesto mangiucchiare i primi acini di uva è ancora presto" ( A Sant'Ernestu . 
pitulè l'è "ncura presti). di 

I lavori preseguivano sotto il sole cocente dei mesi estivi ma, per fortuna, il mese di 
agosto prometteva un po” di riposo in preparazione della vendemmia tanto attesa; 
finalmente si giungeva a raccogliere il frutto di un lungo anno di lavoro e questa era 
una grossa soddisfazione". 


LA VENDEMMIA 


Il nonno di Alessandro Schiepatti di Gavonata inizia il racconto: 
"Dalla metà del mese di settembre fino ad ottobre si organizzava la vendemmia a cui 
si dedicava tutta la famiglia con l'aiuto di amici e parenti." 


Continua il nonno di Sara Bongiovanni di Gavonata: 

"La vendemmia si iniziava in autunno e richiedeva un lungo lavoro di preparazione: 
nelle cantine si preparavano i vari contenitori di legno che avrebbero accolto prima 
l'uva e poi il vino. 

Devi sapere che i vari contenitori, allora tutti rigorosamente di legno, quando non 
venivano utilizzati asciugavano troppo e quindi si ritiravano leggermente lasciando 
dei piccoli interspazi da dove poteva uscire il mosto; occorreva quindi inumidirli e 
pulirli accuratamente prima di poterli nuovamente utilizzare. 

Questo valeva per le botti, per i tini, per le bigonce, per le ceste, per le brente e ... 
così via." 


Racconta il nonno di Fabio Guerrina: 

"Ti renderai conto che anche la vendemmia gioiosa e vivace, non era affatto avara di 
sudore e di fatica; infatti, in mancanza degli attuali trattori attrezzati per il raccolto, 
allora era tutto fatto con il solo ausilio delle braccia ". 


La nonna di Irene Pozzi di Ricaldone ricorda: 
"Finalmente arrivavano i giorni della vendemmia, i giorni più belli dell'anno perché si 
raccoglievano i frutti della fatica di tutta la stagione". 


Ii nonno di Marco Toselli racconta: 
"Mentre l'uva continuava a maturare sotto i caldi raggi del sole di settembre mi - 
recavo nella vigna a staccare i grappoli più bell? dell'uva che avremmo conservato per. 
i pranzi speciali preparati per i compleanni, per i matrimoni, per le feste natalizie o 
che avremmo donato a qualche parente o amico per qualche occasione particolare. 

I grappoli di moscato d'Amburgo, di moscato bianco, di dolcetto, di uva fragola, di 
uva regina venivano staccati con delicatezza dal tralcio, portati a casa e appesi nel 
solaio o nelle cantine. In ogni casa, allora, si tiravano dei fili di ferro attorno al 
soffitto e ad essi, con dei gancetti confezionati a mano, venivano appesi questi 
grappoli dopo che erano stati selezionati e privati degli acini meno belli. 

L'uva da tavola così selezionata ed appesa veniva conservata per tutto l'inverno e ... a 
Natale faceva bella mostra sul tavolo imbandito per il pranzo natalizio perché, si 
diceva, avrebbe portato fortuna e salute alla famiglia. 

Alcuni grappoli d'uva venivano stesi per ricavarne uva passa usata come ingrediente 
per fare le torte e una parte di uva nera veniva fatta bollire in una grossa pentola (ir 
caudrèn) e veniva poi trasformata in una marmellata (mustarda) che era la merenda 
della mia infanzia." 


La nonna di Stefania Olivero ricorda la bellissima FESTA DELL'UVA che ogni 
anno veniva organizzata nella frazione di'S. Anna: bancarelle, giochi (corsa nei 
sacchi ... ), feste e ... alla sera la serata danzante. 


La nonna di Serena Ciccone continua: 

"Giungevano i giorni della vendemmia, tutte le famiglie si preparavano ad avviarsi 
nelle vigne. 

Il carro con la bigoncia era pronto in mezzo al cortile e dentro a questo arde 0 casòut, 
grosso contenitore di legno posto sul carro, venivano ammucchiate le ceste 
(cavàgne), le ceste più grandi (ir corde) o (gherbe) e la brenta; quindi salivamo tutti 
sul carro trainato dai buoi che lentamente ci portavano su fino alla vigna". 


La nonna di Esther Botto aggiunge: 

"Giunti alla vigna iniziavamo a vendemmiare. 

Eravamo in tanti perché questo lavoro coinvolgeva parenti ed amici che si aiutavano 
a vicenda e vedeva impegnati dalle donne agli uomini, dagli anziani ai bambini. 

Con forbicioni di varie dimensioni ( i bambini avevano per loro dei forbicioni-mini!) 
si staccavano i grappoli dal tralcio e si deponevano in ceste di vimini o di legno, le 
cavagne, che venivano poi vuotate in ceste più grandi, le corde, o nelle brente, che gli 
uomini più robusti portavano poi a spalla fino alla bigoncia, l'arbe, posizionata in 
fondo alla vigna". 

Prosegue il nonno di Andrea Lequio: 


della vendemmia, tutte 
le famiglie si 
preparavano ad 
avviarsi nelle vigne. Il 
carro con la bigoncia 
era pronto in mezzo al 
cortile e dentro a 
questo arbe o casòut, 
grosso contenitore di 
legno posto sul carro, 
venivano ammucchiate 
le ceste (cavàgne), le 
ceste più grandi (ir 
corbe) o (gherbe) e la 
brenta; quindi 
salivamo tutti sul carro 
trainato dai buoi che 
lentamente ci 
portavano su fino alla 
vigna". 


"La vendemmia procedeva lentamente: ogni cesta veniva caricata sulle spalle, portata 
per molti metri a piedi giù per il viottolo laterale della vigna a volte scivoloso per il 
fango e quindi versata nella bigoncia parcheggiata in un viottolo laterale della vigna 
(la cabiagna). Bisognava essere anche bravi equilibristi per non cadere ma soprattutto 
per non sciupare il prezioso raccolto. : 
Ricordo che era proprio una faticaccia e che provavo un senso di vero fastidio quando 
il mosto, cioè l'uva schiacciata nella brerita, mi colava giù per la schiena 
insudiciandomi tutto". 


La nonna di Tazio Cavallini narra: 

"Il lavoro più pesante era rappresentato dal trasporto sulle spalle della brènta, 
attrezzo ormai quasi dimenticato che serviva come contenitore per trasportare l'uva 
dai filari nella bigoncia. 

Allora infatti non vi erano tante strade interpoderali come oggi e pertanto il carro con 
la bigoncia rimaneva parcheggiato sulla strada principale e i brentàu, cioè i portatori 
della brenta piena d'uva, percorrevano sino a duecento o trecento metri su e giù per le 
colline ripidissime, sovente con scivoloso fango per terra, portando nella brenta oltre 
cinquanta chilogrammi di uva. 

Erano lavori veramente massacranti eppure sovente si sentivano i canti e i ricanti dei 
giovani lavoratori che a voce altissima intonavano amorose filastrocche, sovente 
anche un po’ spinte. 

Da ricordare, per ben comprendere quanto dura fosse allora la vita dei vignaioli, che 
era severamente vietato raccogliere i grappoli senza avere prima messo le ceste sotto 
la vite, perché nessun acino doveva cadere per terra ed il "padrone" faceva ritornare 
sui propri passi le vendemmiatrici affinchè raccogliessero gli: acini che per avventura 
fossero rimasti per terra. 

Il padrone in continuazione ripeteva: 

"Ricordatevi donne che sono gli acini che riempiono le botti!" ( Ricurdèvi doni chi 
sun gl'asineli ch'iampìsu ir vasèli !)". 


Anche la nonna di Andrea Corti racconta: 

"Fino all'anno 1974 avevamo una vigna che ci aveva lasciato nostro padre. 

Noi eravamo tutte ragazze e non abbiamo mai fatto lavori in campagna. 

La vigna allora era coltivata a mezzadria. Fra una vigna vecchia e dopo il 1974 
l'abbiamo lasciata incolta per tanti anni: ora è diventata un prato. 

Mi ricordo che quando andavamo a vendemmiare era un giorno di festa. 

Portavamo il pranzo in un cesto, si stendeva una tovaglia sull'erba, e tutti insieme, 
seduti per terra allegramente, si mangiava. 

Si staccavano quei bei grappoli con i forbicioni e mi ricordo che, sovente, prima di 
depositarli nel cesto, davo una bella ... morsicata a quegli acini dolcissimi: ero 
capace di mangiare uva tutto il giorno!". 


"Il lavoro più 
pesante era 
rappresentato dal 
trasporto sulle 
spalle della brenta, 
nella foto, attrezzo 
ormai quasi 
dimenticato che 
serviva come 
contenitore per 
trasportare l'uva dal 
filari nella 
bigoncia." 

La brènta serviva 
anche per spostare 
mosto e vino. 


Continua il nonno di Rossana Gellini di Gavonata: 

"Alla sera si ritornava con la bigoncia piena: allora non portavo ancora l'uva alla 
Cantina Sociale perché facevo il vino in casa. 

Dopo c'era il lavoro più entusiasmante per i bambini: pestare l'uva con i piedi (a 
pstavu l'iua). 

Infatti la pigiatura dell'uva era fatta a piedi nudi soprattutte-dai-bambini e dalle 
donne". 


Il nonno di Martina Sardi di Ricaldone racconta: 

"La pigiatura dell'uva serve per estrarre il liquido contenuto dentro ai suoi acini, 
questa operazione, se l'annata era stata favorevole, era anche un momento di festa e di 
gioia familiare e veniva poi celebrato con canti e balli, che si protraevano fino a tarda 
sera. 

Con l'uva pigiata poi si riempivano la subrèina o la brenta che venivano poi svuotate 
nella botte di legno finchè questa risultava piena". 


Gli attrezzi della cantina erano, e in molti casi sono tuttora: ra vassèla, botte di 
dimensione più grande del vass/lor. 

Nella botte c'è il pergein, lo zipolo. La vassella, quella di un tempo, costruita in legno 
di rovere o di castagno, conteneva non meno di 16 e fino a 50 brente. 

Per lo più rimaneva fissa in cantina. ‘L vass/ot, anch'esso tradizionalmente di rovere, 
aveva una capacità di 12-14 brente, mentre '/ barilot conteneva da 5 a 9 litri. 

Lo specialista nel costruire botti ed altri recipienti in legno adoperati nelle cantine dai 
nostri nonni era il bottaio (ir subrè). . 

Apprendere il mestiere di SUBRE' non era facile. Bisognava andare a bottega (a fè ir 
garsunèt) per tanti anni perché ir padrèu era geloso del mestiere e pertanto 
l'apprendista doveva "rubare" i segreti riguardanti l'attività. 

TR SUBRE' fabbricava anche ra bagnauretta, il bigonciolo, recipiente di legno ovale, 
più largo in cima che nel fondo, con un foro per manico, che serviva per trasferire il 
mosto da una botte all'altra. 


Il nonno di Massimo Scagliola racconta una curiosità: 

"Quando una persona soffriva di geloni (/'ignoli) (allora gli inverni erano molto più 
rigidi) era invitata a pestare l'uva nella bigoncia in quanto, per una credenza popolare, 
chi si sottoponeva a questo esercizio sarebbe rimasto immune, in seguito, da questo 
malessere. 

Poi con la pala (ir pa/ò?) si riempiva la brenta e si travasava l'uva pigiata nella botte 
con graspi e tutto. 

Dopo un giorno o due cominciava a fermentare, a bollire, aumentando di volume: 
bisognava stare attenti che non traboccasse dalle botti. 

Sovente ci si alzava di notte per andare a controllare la fermentazione. Si chiudeva 
l'apertura superiore della botte con dei listelli di legno e si sigillava lasciando 
solamente una piccola apertura con una canalina per far deftuire il vino poiché 


"Alla sera si 
ritornava con la 
bigoncia piena: 
allora non portavo 
ancora l'uva alla 
Cantina Sociale 
perché facevo il 
vino in casa. 
Dopo c'era il 
lavoro più 
entusiasmante per 
i bambini: pestare 
l'uva con i piedi (a 
pstavu l'iua). 
Infatti la pigiatura 
dell'uva era fatta a 
piedi nudi 
soprattutto dai 
bambini e dalle 
donne". 

Nella foto un tino 
(reina) dove 
veniva scaricata 
l'uva per essere 
pigiata 


"Con l'uva pigiata poi si 
riempivano il bigonciolo la 
subrèina o la brenta che 
venivano poi svuotate nella 
botte di legno finchè questa 
risultava piena". 

La capacità delle botti si 
misurava in brente. Una 
brenta conteneva cinquanta 
litri di vino 

Ra vassèla, era la botte di 
dimensione più grande, 
poteva raggiungere e 
superare i cento ettolitri 
(duecento brente). 

Nella foto sotto gli 

strumenti per prelevare 
mosto e vino; da sinistra: 

ir pinton, caraffa di rame, la 
subreina e ir parot, piccola 
pala di legno. 


citi rec n nt 


"Sovente ci SI 
alzava di notte per 
andare a 
controllare la 
fermentazione. Si 
chiudeva 
l'apertura 
superiore della 
botte con dei 
listelli di legno € 
si sigillava 
lasciando 
solamente una 
piccola apertura 
con una canalina 
per far defluire il 
vino poiché 
fermentando il 
mosto cresceva di 
volume: lo 
tenevamo sotto 1 
graspi per un certo 
periodo." 

Nella foto: in 
primo piano un 
torchio; sullo 
sfondo una 
piccola botte con 
la "canalina" per 
fa defluire il 
mosto. 


fermentando il mosto cresceva di volume: lo tenevamo sotto i graspi per un certo 
periodo. 

Si diceva infatti: "Il vino sotto la raspa viene buono così come il vitello che prende il 
latte sotto la mucca cresce bello" (Ir vein sut la rapa, ir bucèin sut ra vaca )." 


Il nonno di Mara Garbarino continua: 

"L'uva pigiata e trasferita con la brenta nelle botti iniziava la fermentazione che 
durava in media dai 12 ai 15 giorni, dopodichè, ormai diventata buon vino rosso € 
profumato si tirava (us tirava) trasferendolo in un altro recipiente." 


Spiega la nonna di Esther Botto: 

"La fermentazione è il processo in cui lo zucchero contenuto nell'uva si trasforma in 
alcol: in questa fase si produce anidride carbonica che, se respirata, è velenosa. 

Nelle cantine grandi l'anidride carbonica prodotta è molta. Purtroppo, ad ogni 
vendemmia, moriva sempre qualche agricoltore che aveva dimenticato di prendere le 
dovute precauzioni prima di svolgere qualche lavoro in cantina. 

Durante la fermentazione era necessario spillare (far uscire dal rubinetto inferiore 
delle botti) una o due volte al giorno il mosto e, con una pompa, ributtarlo nella botte 
dalla porta superiore: questa operazione serve per ottenere una fermentazione 
migliore. Il processo di fermentazione durava dieci o venti giomi. Trascorso questo 
periodo il mosto-vino veniva spillato e rimesso nelle botti mentre il graspo veniva 
posto nel torchio, una macchina azionata a forza di braccia, e spremuto per estrame 
vino di seconda scelta. Nelle botti il vino ultimava la fermentazione e, 
periodicamente, facendo attenzione alla lunà, doveva essere travasato per separarlo 
dalla feccia. 

Di solito durante l'anno seguente veniva poi venduto. Îl commerciante arrivava in 
cascina con un camion che trasportava alcune botti in cui veniva caricato, con delle 
pompe o con la brenta, il vino. 

In questa occasione si preparava un grande pranzo, per accogliere degnamente il 
commerciante ed i suoi operai e per festeggiare il frutto di una annata di duro lavoro. 
A primavera una piccola quantità del vino migliore, nella fase lunare giusta, 
solitamente nel periodo pasquale, veniva imbottigliata in pesanti bottiglie verdi o 
nere, soffiate a mano, e posto ad invecchiare nell' "inferno", una specie di cella 
all'interno della cantina. La parola deriva da inferno, forse perché il locale era situato 
nella zona più profonda. Queste bottiglie, ovviamente, servivano per le grandi 
occasioni." 


Anche il nonno di Sara Bongiovanni ci spiega la fermentazione del vino. 

"Il mosto, ricavato dall'uva, veniva versato dentro ai grossi tini dove si sarebbe 
verificato un processo naturale chiamato fermentazione. La fermentazione, essendo 
un processo chimico che sviluppa dei gas che possono dare intossicazione è 
un'operazione molto delicata a cui i contadini dedicavano una particolare attenzione. 


"Il giorno di Pasquetta (u dì dir 
merendèn) si travasava il vino, 
nelle prime belle giornate di sole 
primaverile. i 
Con l'imbuto (ir turtr0) riempivo 
le bottiglie di vetro scuro che 
avevo precedentemente lavato 
bene e messo ad asciugare al 
sole a testa all'ingiù e poi, 
usando una macchina a mano 
dotata di una leva, chiudevo le 
bottiglie spingendo all'interno 
dell'imboccatura il tappo di 
sughero (nota - stupon): 
posizionavo quindi le bottiglie in 
cantina in bella mostra e lì le 
lasciavo. 

Nella luna buona di agosto il vino 
veniva imbottigliato per 
l'invecchiamento e messo nell' 
infernot, la parte più bassa della 
cantina." 

Nella foto un infernot. 


“ 


AA pliilavtia una 
piccola quantità del 
vino migliore, nella 
fase lunare giusta, 
solitamente nel 
periodo pasquale, 
veniva imbottigliata 
in pesanti bottiglie 
verdi o nere, 
soffiate a mano, € 
posto ad 
invecchiare nell'. 
“infernot", una 
specie di cella 
all'interno della 
cantina. La parola 
deriva da inferno, 
forse perché il 
locale era situato 
nella zona più 
profonda. Queste 
bottiglie, 
ovviamente, 
servivano per le 
grandi occasioni." 

Nella foto un 
infernot scavato 
nella roccia. 
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SITE VIREZINO 


Per rilevare la presenza di questo gas i contadini accendevano una candela vicino al 
tino. Se la candela veniva trovata spenta voleva dire che il gas aveva saturato la 
cantina. 

Un sistema per ovviare a questo pericoloso problema era quello di tenere sempre 
aperte le porte e le finestre della cantina. 

Dopo alcune settimane la fermentazione era completamente terminata e il vino poteva. 
essere spillato e messo in un contenitore sempré di legno per il primo breve periodo 
di riposo. Le bucce con i graspi (/a rapa) rimasti dentro al tino venivano prelevati e 
messi dentro al torchio . Il torchio, sempre fatto di legno, è un attrezzo che serve per 
spremere con forza la parte rimasta dopo la spillatura. 

Il vino così ottenuto a volte veniva mescolato con quello spillato in precedenza. 

Dopo S.Martino avveniva il primo travaso _: questa operazione è necessaria per 
rendere pulito il vino da ogni parte d'impurità (us gàva ir fond). 

Quest'ultima operazione veniva ripetuta alcune volte". 


Continua il nonno di Marco Toselli: 

"Dopo aver spillato e torchiato, mettevo il vino in botti sigillate con la cera di candele 
(ra sira). 

In seguito, prima di Natale lo travasavo, possibilmente in un giorno di sole, ripetevo 
questa operazione in primavera e quindi, con la luna buona (di solito verso Pasqua) 
imbottigliavo il vino". 


Ricorda il nonno di Irene Pozzi di Ricaldone: 

"Il giorno di Pasquetta (u dì dir merendèn) si travasava il vino, nelle prime belle 
giornate di sole primaverile. 

Con l'imbuto (ir iurirò) riempivo le bottiglie di vetro scuro che avevo 
precedentemente lavato bene e messo ad asciugare al sole a testa all'ingiù e poi, 
usando una macchina a mano dotata di una leva, chiudevo le bottiglie spingendo 
all'interno dell'imboccatura il tappo di sughero (nota - stupòn): posizionavo quindi le 
bottiglie in cantina in bella mostra e lì le lasciavo. 

Nella luna buona di agosto il vino veniva imbottigliato per l'invecchiamento e messo 
nell' infernot, la parte più bassa della cantina." 


Racconta il nonno di Massimo Scagliola: 

"A volte, per risparmiare, si faceva ra mescià, ra vinetta cioè il vinello, un vino più 
leggero perché si aggiungeva nei torchio una certa quantità di acqua e si torchiava 
fino ad ottenere questo vinello leggero da bere tutti i giorni poiché quello buono era 
riservato per le feste oppure veniva venduto. 

Qualcuno portava /a rapa in distilleria per farne la grappa. 

travasare il vino, per imbottigliarlo; la luna nuova. andava bene per la semina 
nell'orto". 


x 
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"Il processo di 
fermentazione durava 
dieci 0 venti giomi. 
Trascorso questo 
periodo il mosto-vino 
veniva spillato e 
rimesso nelle botti 
mentre il graspo veniva 
posto nel torchio (10rc), 
una macchina azionata 
a forza di braccia. e 
spremuto per estrarne 
vino di seconda scelta." 


Ancora una 
brenta. Nella 
foto sotto Si 
noti il primo di 
una serie di 
chiodi di rame 
conficcati nel 
legno che 
servivano ad 
indicare 1] 
livello del vino 


"Nelle botti il vino 
ulumava la 
fermentazione e, 
periodicamente, facendo 
attenzione alla luna, 
doveva essere travasato 
per separarlo dalla 
feccia. 

Di solito durante l'anno 
seguente veniva poi 
venduto. Il 
commerciante arrivava 
in cascina con un camion 
che trasporiava alcune 
botti in cui veniva 
caricato, con delle 
pompe 0 con la brezza, il 
vino. 

In questa occasione si 
preparava un grande 
pranzo, per accogliere 
degnamente il 
commerciante ed i Suoi 
operai e per festeggiare 
il frutto di una annata di 
duro lavoro". 

Nella foto si vedono, 
sulla botte, i segni, 
tracciati col gesso € 
corrispondenti al numero 
delle brente caricate. 


Anche il nonno di Marco Gotta di Sant'Andrea preparava il vino in casa ma ne 
portava anche una certa quantità alla Cantina Sociale e ci racconta: 


"Trasportavo l'uva appena vendemmiata alla Cantina Sociale del paese usando il 
carro trainato dai buoi con sopra ad esso la bigoncia (ir casòui). 

In quei giorni nella Piazza Italia sostava un gran numero di carri con bigonce che si 
recavano al Peso Pubblico per poter calcolare esattamente la quantità di uva 
vendemmiata. 

I ragazzi più vivaci saltavano sui carri per rubare qualche grappolo d'uva dalla 
bigoncia mentre gli agricoltori e i mediatori erano in discussione: Set miria fa 
breinta. 


Quindi si formavano lunghe code di questi carri carichi di uva che a tumo 
aspettavano di entrare nello spiazzo della Cantina Sociale ove degli operai 
procedevano a rilevare la gradazione dell'uva che veniva poi versata nei grandi 
contenitori (ir vasélì). 

I sacrifici di un'intera annata finivano con. questa logorante faticaccia (sovente il turno 
capitava a notte inoltrata) che però alla fine veniva premiata. 

Durante quelle serate le donne preparavano una bella bagna-cauda e facevamo festa 
(ribòta) mangiando e bevendo il nostro buon vino in compagnia di amici e parenti." 


Ricorda il nonno di Laura Roffredo di Alice Bel Colle: 

"Il primo vino serviva per l'invecchiamento € l'imbottigliamento: ne ho conservate 
alcune bottiglie di quando è nata tua mamma per poi stapparle durante il pranzo di 
matrimonio quando ha sposato il tuo papà. 

Ancora oggi faccio il vino in casa, con lo stesso procedimento, così mi ricordo quei 
bei vecchi tempi ..." 


Anche la nonna di Andrea Corti racconta: 

"Noi abbiamo ancora bottiglie di vino del 1974, lo stappiamo quando mangiamo gli 
agnolotti: li mettiamo scolati in una scodella, li copriamo con il nostro buon vino e ce 
li gustiamo proprio bene! 

Usiamo ancora il vino quando siamo raffreddati per preparare il VIN BRULE!: si fa 
bollire il vino con lo zucchero, cannella e chiodi di garofano; quando il vino bolle si 
fiammeggia e quando si spegne si versa nelle tazze, si beve sorseggiando, poi si va a 
letto al caldo e ... il raffreddore passa!" 


VISITA ALLA 
CANTINA "RINALDI " 
DI 


RICALDONE 


RELAZIONE 


Giovedì 5 marzo 1998 ci siamo recati a Ricaldone per visitare la cantina di Rinaldi. 
All'inizio abbiamo visto una vasca con dentro una viie "senza fine" dove i trattori 
scaricano l'uva. Il signor Rinaldi ci ha condotto in un magazzino dove c'era una. 
pigiatrice e un torchio. 

Vicino era posizionato un frigorifero rettangolare. In un altro ambiente abbiamo 
osservato delle grosse vasche in acciaio che contenevano vini di ogni tipo. Il signor 
Rinaldi ci ha detto che per un millilitro di vino c'erano 15.000.000 di saccaromiceti 
che mangiavano gli zuccheri presenti nell'uva e li trasformavano in alcool e anidride 
carbonica. All'esterno abbiamo osservato un torchio antico che veniva usato tanti anni 
fa dotato di una leva; esso veniva usato dai nostri bisnonni. 

In seguito siamo rientrati per vedere delle vasche-frigo che si usano per tenere al 
freddo il vino. 

Nella stessa stanza abbiamo notato dapprima un filtro costituito da dischi che hanno il 
compito di pulire il vino, poi un altro filtro che lo ripulisce ancora e lo rende pronto 
per l'imbottigliamento. 


ll vino, prima filtrato, viene messo in barilotti detti "barique" che si possono usare 
solo tre volte. Essi sono speciali, perché danno un aroma intenso al vino. Sono 
costruiti con il legno di rovere di Slavonia. 

Dopo circa sette mesi viene la fase dell'imbottigliamento. 

Dalla barique il vino viene trasferito alla fase dell'imbottigliamento che è svolia da un 
unico macchinario che ha quattro funzioni. , 

La prima consiste nel riempire la bottiglia di vino, la seconda, la tappatrice, mette il 
tappo, la terza, la capsulatrice, mette la capsula, la quarta, l'etichettatrice, attacca 
l'etichetta. Successivamente, le bottiglie vengono disposte in scatoloni già preparati 
pronti per la spedizione. 

Possibilmente, tutti gli scatoloni e le bottiglie vengono riciclati; infatti in un altro 
reparto abbiamo visto una macchina che lavava le bottiglie che successivamente 
venivano di nuovo riempite. 


Inoltre la maestra Carla ci ha portato nella sua vigna. Scesi dal pulmino, l'insegnante 
ci ha fatto vedere le viti potate alle quali è stato lasciato un unico ramo lungo che 
serve per produrre l'uva nel corso di quest'anno. 

E' stato lasciato anche un altro piccolo rametto che servirà per fare l'uva l'anno 
prossimo. 

Abbiamo osservato sul tralcio le gemme che produrranno l'uva e a terra i sarmenti 
cioè i tralci secchi ormai potati. 

Abbiamo notato anche il vecchio cascinotto che serviva e serve ancora per riporre gli 
attrezzi. Ci è stato spiegato che nei " cascinot " più grandi un tempo si poteva 
mangiare € riposarsi. 


Accanto c'erano due " bui " ossia contenitori in cemento usati per far sciogliere il 
solfato di rame e per raccogliere l'acqua piovana che scende dalle grondaie del " 
cascinot ". 

Abbiamo osservato in un locale apposito un piccolo museo dove erano esposti 
utensili ed attrezzi usati dai contadini in epoca passata. 

Ci è stato spiegato che una volta l'uomo faceva molti sforzi perché la tecnologia non 
era avanzata come oggi, infatti non esistevano. ancora le macchine che utilizziamo 
adesso per la vendemmia o la preparazione del vino. 

Tempo fa al posto della super-pompa si usava la brenta, i sacchi olandesi oggi sono 
stati sostituiti dai filtri, le pale sono in plastica e le vasche in acciaio mentre quelle 
di una volta erano in legno ed infine la pigiatrice ha sostituito la pigiatura con i piedi. 
La vita del contadino era più dura e faticosa e anche se lavorava dal mattino alla sera 
produceva pochi prodotti ricavando scarsi profitti. 


Dal racconto dei nonni abbiamo capito che il loro modo di coltivare la terra era 
finalizzato alla propria SUSSISTENZA: ogni famiglia possedeva un piccolo pezzo di 
terreno nel quale coltivava un po” di tutto in modo da avere "qualcosa da mangiare" 
in ogni stagione. 

I prodotti venivano utilizzati quasi tutti per il sostentamento della famiglia e solo una 
piccola parte era venduta al mercato. 

Gli strumenti di lavoro erano arretrati sia perché lo sviluppo tecnologico non era 
ancora completamente avvenuto sia perché le macchine allora esistenti erano molto 
costose per il singolo coltivatore. 

Con lo sviluppo dell'industria chimica ,e della tecnologia siamo passati ad 
un'AGRICOLTURA INDUSTRIALIZZATA che produce una gran quantità di 
prodotti che vengono venduti sia sui mercati interni sia esteri. — 

Tutto ciò porta al contadino maggiore ricchezza. 

Cercando di ottenere il massimo di produttività dall'agricoltura e dagli allevamenti 


| l'agricoltore fa uso di prodotti ottenuti chimicamente: i concimi. chimici, gli 


‘antiparassitari, i mangimi chimici. i 

Noi sappiamo che tutte queste sostanze, se usate in modo eccessivo, non vengono 
smaltite dalla natura e, restando in circolo, possono danneggiare la salute dell'uomo. 
Sarà quindi opportuno, anche in agricoltura, prestare attenzione al progresso 
TECNOLOGICO che ha reso la nostra vita più confortevole e a quello CHIMICO 
che l'ha resa più sana (scoperta di nuovi prodotti terapeutici, disinfettanti, vaccini, 
medicinali vari) ma anche alla NATURA e ai suoi ritmi di smaltimento. 


Riflettendo ci chiediamo: 

Gioverà al contadino avere un più cospicuo gruzzolo in banca, ma mettere in pericolo 
la propria salute ? Di 

A CHE SERVE INQUINARE, PER ARRICCHIRSI, A MONTE, PER POI 
MORIRE NELLA " VERDE VALLE "9 


LA VITE 
La vite è una pianta sarmentosa (ricca di tralci), ricca di viticci che servono per 
agganciare i tralci ai vari sostegni. La vite ha una parte aerea e una parte sotterranea. 
Ogni tralcio porta un certo numero di acini tenuti insieme dal raspo. no 
La parte esterna dell'acino si chiama buccia e racchiude la polpa ed i vinaccioli. 
L'uva è facilmente digeribile ed ha un potere nutritivo superiore a quello di ogni altra 
frutta fresca. E' molto ricca di zuccheri che ne fanno un alimento altamente 
energetico. All'uva non mancano le vitamine (A,C,D,E). 
La cura dell'uva è consigliata agli anemici, agli esauriti, ai convalescenti, a tutti quelli 
che necessitano di una dieta energetica quindi anche ai bambini. 


NOMENCLATURA . VITE 

Ceppo = la parte della pianta che resta interrata € da cui si diramano le radici 

Gemma ad occhio = organo della pianta dalla quale sbocciano foglie e fiori 

Nodo = ingrossamento del legno 

Pampano = 0 pampino, foglia della vite 

Tralcio = ramo della vite quando è verde 

Sarmento = ramo della vite ormai secco 

Viticcio = ciascuno dei filamenti con cui la vite e altri rampicanti si attaccano ai 
sostegni 

Pergolato = graticcio di pali a forma di volta su cul si fa arrampicare la vite 

UVA 


Chicco o acino = chicco d'uva o altri frutti 
Seme o fiocine o vinacciolo = ciascuno dei semi dell'uva 
Buccia = scorza dell'acino 
Picciuolo = peduncolo di foglia o di frutta 
Raspo o graspo = grappolo d'uva spoglio dei chicchi 

STORIA DELLA VITE 
La viticoltura in Italia è antichissima: la vite era già diffusa prima della comparsa 
dell'uomo, ma l'arte della coltivazione e della trasformazione del frutto in bevanda è 
giunta fino a noi dall'Oriente. La vinificazione in Italia pare sia avvenuta per la prima 
volta in Sicilia verso il 2.000 a.C. In seguito gli Etruschi e gli Euganei diffusero l'arte 
di fare il vino in tutta la penisola, infatti l'Italia si chiamava Enotria (terra del vino). 
Durante l'Impero Romano l'estensione della coltivazione della vite è stata notevole. 
Nel Medioevo, e soprattutto durante le invasioni barbariche, decadde la coltivazione 
della vite. Ne ritorna la coltivazione durante l'epoca dei Comuni. 
Nel 1800 la viticoltura europea è minacciata da tre pericolose malattie: l'oidio, la 
peronospera e la filossera. 
Le prime due, provocate da funghi furono combattute e lo sono tuttora da irrorazioni 
di zolfo e di verderame. 
La terza, un insetto, fu combattuta innestando tralci di vite europea su vitigno 
americano resistente alla malattia. 


"Abbiamo osservato in un locale apposito un piccolo museo dove erano esposti utensili 
ed attrezzi usati dai contadini in epoca passata." Nella fotoda sinistra: cesta in legno 
(cavogna), staccio (sias), scalda letto, bigonciolo (subreina), barilotto del carrettiere 
(caratlein), pala per grano e mosto (pora). 


Sullo sfondo uno  scaldaletto (previ) che veniva posto sotto le coperte. Nella parte 
centrale veniva collocato lo scaldino in primo piano pieno di brace. 


IL TEMPO RITROVATO 


RACCOLTA DI CONTE 
FILASTROCCHE 
PROVERBI 
E MODI DI DIRE 


IN DIALETTO CASSINESE 


IL TEMPO RITROVATO 


RACCOLTA DI CONTE, FILASTROCCHE, PROVERBI E MODI DI DIRE 
IN DIALETTO CASSINESE 


Il buon vino delle nostre campagne è stato, al tempo dei nostri nonni, l'argomento 
centrale di ogni loro discorso. Entrava nei giochi dei bambini. Quando c'era da fare la 
CONTA si ricorreva a: 


Pìn pèn butalèin, ist l'è vuoi, iSt l'è pein. 
Pin pèn piccola botte, questa è vuota, questa è piena. 


Le mamme e le nonne per fare addormentare i loro piccoli, cantavano: 


Trata biràta - ra conca d'ina ràta - ràia néira - fa candèira - pan e pess - ant'l barì - 
cic e ciac ansima ar chì - a ... ra mata cra vo nèinta andè a drumì 

Trata birata - la tana di una topa - topa nera - fa candela - pane e pesce - nel barilotto - 
cic e ciac sul culetto - di ... (nome) la bambina che non vuole andare a dormire 


Il vino era il compagno preferito delle lunghe sere d'inverno € qualcuno che per lui 
nutriva ... un amore sviscerato, sognava di poterlo portare anche nell'aldilà. 

Non era difficile incontrare, sul far della sera, qualcuno di questi amanti che, 
traballando verso casa, cantava: ” 


Ra canseu di ciùch 


Quand ca muòria mi 

a vuoi chi càntu ra viulèta 

ir prèvi cum puòrta méi 

a vuoi clàba ra brènta an spala 
ir candèiri chi vìscu par mèi 

a vuoi chi sìu bùti d'barbera 


Quando morirò io 

voglio che cantino la "viuleta" 

il sacerdote che mi accompagna 
voglio che abbia la brenta sulle spalle 
le candele che accendono per me 
voglio che siano bottiglie di barbera 


I giovani contadini quando festeggiavano la vendemmia in gruppi cantavano 
stornellate che i nostri nonni ricordano con nostalgia. 


Carulìna ven da bàss 
ch'a giugùma cur tambàss 
mela vuoi marièmi ! 


A vuoi spusè cul giuanèi 
ch'u piantàva i ravanèi 
al cier dra léina 


A vuoi spusè cul giacutrùs 
cul clèra ir mi murùs 
quand ch'ièra cìta ! 


Carolina vieni di sotto 
che giochiamo a tamburello 
io voglio sposarmi! 


Voglio sposare quel Giovannino 
che seminava 1 rapanelli 
al chiaro della luna. 


Voglio sposare quel Giacutrus 
quello che era il mio moroso 
quando ero piccola! 


Se c'era qualcuno in paese da ... screditare, si faceva con un modo di dire 0 con un 


proverbio: 

L'ha mànc in suòd da pasè Buòmia 

Non possiede nemmeno un solde per poter traghettare il fiume Bormida ... 
si diceva dello squattrinato! 


Molti anni fa per attraversare il fiume Bormida non c'era il ponte ma un barcaiolo che 
con barcone al Porto Natante trasportava le persone e le loro merci da una riva 
all'altra del fiume dietro pagamento di un soldo. Il guado per andare a Castelnuovo 
Bormida era alla Gorretta. Il barcaiolo aveva una barca fornitagli dal Comune di 
Cassine, infatti egli era un dipendente del Comune e a quei tempi guadagnava 3 lire 
al mese. La gente per essere trasportata da Cassine a Castelnuovo pagava alcuni 
centesimi mentre il trasporto della merce si pagava a quintali. 

Nel cuore dell'inverno le acque del fiume ghiacciavano e il barcaiolo, per quel mese, 
doveva astenersi dal lavoro, anche se sempre pagato. Per passare ugualmente gli 
uomini buttavano la ghiaia sopra al ghiaccio e quindi transitavano. 


U crés cme ir sòcri ... 
Cresce come le zoccole ... 


si diceva del mingherlino che, anche se nutrito a dovere, non cresceva mai. 


Il capriccioso invece era ... 
na tèsta da scupàss 
una testa da scapaccioni. 


Ancora oggi, se qualcuno non sa scegliere la strada più breve per arrivare al luogo 
indicato, si sente dire: 


L'ha fa u gir dra Culinèra 
Ha fatto il giro della "Culinera", zona collinare con una strada ricca di curve e quindi 
più lunga da percorrere. 


In paese il campanilismo era forte. Dicevano i nostri nonni dei paesi limitrofi: 


A Castinuòv an tra set i màngiu in ouv 

sui rìva neinta ir prèvi 

i poru manc mangéli 

sui rìva neinta ir frà ; 
i puòru manc bitèi ra sà. 


A Castelnuovo sono in sette per mangiare un Uovo 
se non arriva il sacerdote 

non possono nemmeno mangiarlo 

se non arriva il frate 

non possono nemmeno metterci sopra il sale. 


Cui d'Atzè tùchii ra màn e làssii andè 
A quelli di Sezzadio tocca la mano ma poi lasciali andare. 


A Maransàna poca gent cativa lana 
A Maranzana poca gente cattiva lana. 


A Casèine i son tite balerèine 
A Cassine le donne sono tutte ballerine 


Alcune parole nell'attuale dialetto sono scomparse. Solo i nostri nonni chiamavano: 
il quaderno scartàri 


il foglio papè 

la giacca sachè 

il treno vapùr 

il pettine scarlasèina 

la paletta barnàss di 
lo scaldaletto previ 


I giorni della settimana: 
Lùnes, mdrtes, mèrco, sòbia, vener, sibet, duminica. 


I mesi dell'anno: 
Snè, fervè, mdrs, avrì, mdgg, gign, lì, avust, setàmber, utùber, nuvèmber, dicèmber. 


Le ore del giorno: 


In bòt l'una 
dui bot le due 
trèi bòt le tre ... 


Un tempo i nostri nonni usavano molti modi di dire o frasi idiomatiche. per meglio 
comunicare i loro pensieri. Eccone alcuni: 


Avèini tancc cme 'l fànt da piche i 
Essere ricchi come il fante da picche 


Andè cmè i bo "nt ra mélia 
Andare come 1 buoi nel granoturco 


Avèi i ogg fudrà 'd pel ‘d salam 

Avere gli occhi foderati dalla pelle di salame 
Ausè ir sori 

Alzare le suole 


Bela vègna e poc ìua 
Bella vigna e poca uva 


Curià 'd lègna vèrda 
Caricato di legna verde (di poco valore ) 


Capì ciò per bròca 
Capire male e confondersi le cose 


Duvèi fé ir bòia e l'ampicà 
Dover fare tutto 


Buiì u va bèn tit 
Tutto va bene se bollito 


Us lutàva ra fam cun ra sèi 
Si lottava la fame con la sete 


Lavé ra testa a l'asu 
Lavare la testa all'asino (inutilmente) 


Lamentès 'd gàmba sàn na 
Lamentarsi per un nonnulla 


Mulèie ir pen ne 
Rimetterci le penne (la vita) 


Mulèie ir pachèt 
Rimetterci il pacchetto (tutto) 


Mangé ra fòia 
Mangiare la foglia (accorgersene) 


Murì 'nt in cugè d'èua 
Morire in un cucchiaio d'acqua 


Mane 'na fira 
Ma nemmeno per sogno! 


Pan e nùs mangé da spùs 
Pane e noci mangiare da sposi 


Tiré 'nt in ciò 
Tirare in un chiodo (faticare molto) 


Taché "r capè au ciò 
Attaccare il cappello al chiodo (quando un contadino sposava una proprietaria di 
cascina) 


Sono tanti anche i proverbi sulla botte e sul vino e questi sono i più popolari: 


Dè 'n cùlp au cèrc e ièin a la bùt 

Dare un colpo al cerchio e l'altro alla botte, per dire barcamenarsi 

Avèi la but pèina e la muié ciùca 

Avere la botte piena e la moglie ubriaca, vale a'dire avere due benefici o convenienze 


in un sol colpo 


Per fèsi "n amìs u bàssta 'n bicèer 'd vein, per cunserveli ui na va na but 
Per farsi un amico basta un bicchiere di vino, per conservarlo ce ne vuole una botte 


Bèla vègna e poch iua 
Bella vigna e poca uva, tutta apparenza senza contenuto 


E ancora: 
Gnurànt cme 'n sébber 


Ignorante come un bottaio 


Piànse cmè na vì 
Piangere come una vite (dopo che è stata potata) 


La but la dà 'l vein clà 
La botte dà il vino che ha 


I proverbi riguardavano anche la salute e insegnavano a vivere bene: 


Aria 'd fasìra, aria 'd supultìra 
Aria di fessura, aria di sepoltura 


L'è mèi frisstè ir scàrpi che i lansuò 
E' meglio consumare le scarpe che le lenzuola 


S'et vuoi vivi san e lest mangia puoc e sèina prèst 
Se vuoi vivere sano e sveglio, mangia poco e cena presto 


Ra var pì n'ura d'alegria che sènt d'malincunia 
Vale di più un'ora di allegria che cento di malinconia 


I nostri nonni vivevano umilmente, le nonne erano econome e utilizzavano tutto: 


Tit ir vena tai, fina ir iongi da splè l'ai 
Tutto viene bene all'occorrenza, anche le unghie per spelare l'aglio 


Cusèina gràsa, testamèint màgher 
Cucina ricca, testamento magro 


L'è mei l'uòv ancoi che ra galèina admàn 
E' meglio l'uovo oggi che la gallina domani 


An primavèira tit ir ièrbi chi iàssu ra tèsta i sur ‘bduni da fe r'amnestra 
In primavera tutte le erbe che alzano la testa sono buone per fare la minestra 


Anche il cibo era scarso e a chi mangiava troppo si diceva: 


L'è mèi carièti ch'empiti 
E' meglio caricarti piuttosto che saziarti 


Va sì pàn che ra pitànsa l'è sa d'adnàn 
Vai giù pane che la pietanza è già davanti 


Ra var pì na galèina a scrapè che sent a migè 
Vale di più una gallina che raspa che cento pronte ad ammucchiare 


Quando le mamme facevano la polenta i nostri nonni erano felici ed esclamavano: 
Oh che rìi mangè ra put cur dìi 
Oh che ridere mangiare la polenta molle con le dita ... 


Le nostre nonne erano molto sagge e decevano: 


Ra matèi l'è ra mari dra giurnà 
La mattina è la madre della giornata 


Ra pratica l'è mei che ra gramatica 
La pratica è meglio della grammatica 


Chi cu spèita ra uàccia d'iàcc, u và a drumì sènsa sèina 
Chi si aspetta qualcosa dagli altri (e non si dà da fare) va a dormire senza cena 


Nelle famiglie patriarcali c'erano molte donne: madri, figlie, nuore, suocere, cognate 
che rendevano la vita difficile ai poveri uomini: 


Tre doni ant ina cà Tre donne in una casa, 
ieina viva, ieina morta una viva, una morta 
l'atra ampicaia drera ra porta una impiccata dietro la porta. 


Le donne desideravano sposarsi per cambiare vita: 


Sant'Antàni fèm mariè, ca sun stufa 'd tribilè 
Sant'Antonio fammi sposare perché sono stufa di tribolare 


Ma dopo che la donna si era sposata: 


E adess c'ha sun mariàia a sun ancùr pì tribilàia 
E ora che sono sposata sto peggio di prima 


E poi i figli ... testoni a chi assomigliavano ? 


In pum u po neint fè n pei 
Una mela non può fare una pera 


Infine un proverbio per i bambini bugiardi: 


Us ciàpa pi prést in busàrd che in làder 
Si scopre prima un bugiardo che un ladro 


E un consiglio per tutti, grandi e piccini: 


Chi cu làsa ra strà vègia per cùla nòva u sa cul cu làsa e nènt cul cu tròva 
Chi abbandona la strada vecchia per quella riuova, conosce quello che lascia e non sa 


quello che trova 


Il tempo era considerato prezioso nella cultura contadina: i nostri nonni ci 
tramandano oralmente le regole, le leggi, i valori che anch'essi hanno ereditato dalle 
altre generazioni e che noi intendiamo conservare per poterli a nostra volta 


tramandare a qualcuno. 


Insieme al "tempo della storia" conosciamo in questo modo 
natura, il "tempo della geografia", il tempo del nostro territorio. 


Le stagioni, i mesi, i giorni, i Santi, le feste religiose segnavano 


il tempo lungo della 


il tempo. 


Fra proprio dal tempo che dipendevano i raccolti e la vita naturale degli esseri 


viventi. 


DAL CALENDARIO DEI NOSTRI NONNI 


Carnevale - Pasqua 

Maggio - Giugno 

Agosto 

Settembre da 
Ottobre 

Novembre 

Natale 


S. Censèi (22/1) l'è ura 'd masè ir ghèi 
San Vincenzino è ora di uccidere il maiale 


Ventiseng 'd snè (25/1) s'u fa nent fregg us taca a puè 
Venticinque gennaio, se non fa freddo si incomincia a potare le viti 


CARNEVALE 


Per la Candluora da l'invern a suma fora 
Per la Candelora dall'inverno siamo fuori 


S. Agatèina (5/2): pasardut an sa casèina * 
S.Agata: passerotti sulla cascina 


A Fervè l'è tit in gran gnaurè 
A febbraio è tutto un miagolare 


S. Onurà (8/2) ir gràn l'è sa spuntà 
S.Onorato il grano è già spuntato 


Fervè chert e maledet 
Febbraio corto e maledetto 


U su 'd fervè u porta ir doni a strè 
Il sole di febbraio porta le donne alla sepoltura 


Carvè tit ir festi u torna a mnè 
Camevale riporta le feste 


Per S. Valentei (14/2) tit ir ariì is votu an marei 
Per S: Valentino tutti i venti sono più miti 


A San Valentei la primaveira l'è avsei 
A S. Valentino la primavera è vicina 


Viola 0 non viola da l'invern a suma fora 
Viola o non viola dall'inverno siamo fuori 


Per S. Faustei (15/2) ra puleinta ant ir caudre? 
A S. Faustino la polenta è nel paiolo 


Per S. Bastian (20/ 1 ) u fioca pian pian 
Per S. Sebastiano nevica piano piano 


A S. Bastian ra viuleta an man 
Per S. Sebastiano le violette in mano 


Snè u fa i pont, fervè ui romp 
Gennaio fa i ponti e febbraio li rompe 


Vi finis l'invern sensa fè pau al merl 
Finisce l'inverno senza far paura al merlo 


Chi c'us vuò anfavè u smèina ant'ir mèis d' fervè 

Chi vuole raccogliere molto (fave, legumi ) semina nel mese di febbraio 
Santa lliunora (21/2) da l'invern a suma fora 

Per S. Eleonora l'inverno è finito 


A Carvè na bala as po fé 
A Camevale si può fare uno scherzo 


Tei long cme ra Quareisma 
Sei lungo come la Quaresima 


Pansa voia ra vo chei coss, pansa peina ra vo riposs 
Pancia vuota vuole qualcosa, pancia piena vuole riposo 


Ui ven nenta ra leina 'd fervè, sensa carvè 
Non viene la luna di Febbraio senza il Camevale 


L'Epifania tit il festi ra porta via, ma Carvè ui torna a purtè 
L'Epifania porta via tutte le feste ma Carnevale le riporta 


Ui va nent via Carvè s'ui ven nent la leina 'd Fervè 
Camevale non passa se non arriva la luna di Febbraio 


Nadal al balcon, Carvè au tison, Pasqua 'n tir canton 
Natale al balcone, Carnevale sui tizzoni, Pasqua in un angolo 
Se a Natale è bello, a Pasqua pioverà e farà freddo 


Quand t'avrai tancc Carvè, 't capirai sa cu vò dì avnì vegg 
Quando avrai tanti camevali (anni) capirai cosa significa diventare vecchio 


A S. Matia (24/2) ra fioca | 'è per la via 
A S. Mattia la neve è per strada 


Fervè sicc, erba per ticc 
Febbraio asciutto (senza pioggia ) erba per tutti 


Piova 'd Fervè, ampiss 'l granè 
Pioggia di Febbraio riempie il granaio 
PASQUA 


Tiei long cmè ra Quaresma 
Sei lungo come la Quaresima 


S. Foca (5/3) forsi ir fioca 
S. Foca forse nevica ‘ 


Na dona bela e na vegna au surì jan seint partì 
Una bella donna e una vigna esposta al sole hanno cento pretendenti 


Da mars a avrì u jè poc da di 
Da marzo ad aprile c'è poca differenza 


Se ir cucu u riva neinta ai dès d'avrì, o clè mort o clè frì 
Se il cuculo non arriva al dieci di aprile, o è morto o è ferito 


Pansa vuoia ra vuò chicoss, pansa peina ra vuò 'riposs 
Pancia vuota vuola qualcosa, pancia piena vuole riposo 


Mars: su, niuri e squars 
Marzo, sole, nuvole e acquazzoni 


Mars tra via i strass, avrì tornti austi 
Marzo getta gli stracci, aprile torna a vestirti 


Mars pua, avrì lia 
Marzo pota, aprile lega le viti 


Mars sicc, avrì bagnà furtinà chi cla sminà 

Marzo asciutto, aprile bagnato, fortunato che ha seminato 
Avrì i rundanei antourn ar campanei si 
Aprile le rondinelle intorno al campanile 


San Marsian (6/3) ra cur l'eua antl'arian 
San Marziano l'acqua scorre nel ruscello 


Santa Felicita (7/3) l'è ura 'd bitè ra pita 
Santa Felicita è ora di mettere la chioccia a covare 


San Cisrei, ui riva i rundanei 
San Cesare (15/3) arrivano le rondini 


San Patrisi (17/3) u teimp u fà i caprisi 
San Patrizio il tempo fa i capricci 


San Censei (5/4) an sir ciuendri i scarslèi 
San Vincenzo sulle siepi i germogli 
Y 
Titi i èrbi chi pountu ra testa, i van bèi da fè ra mnestra 
Tutte le erbe che alzano la testa, vanno bene da fare la minestra 


Ogni frità a la su stagieou 
Ogni frittata alla sua stagione 


Na bona stagieou ra val pi ch'l tron 'd Salumeu 
Una buona stagione vale di più del trono del re Salomone 


U nan broca nent ieina chi cu uarda la leina 
Non ne indovina una chi guarda solamente la luna 


Anada da fein, anada da nein 
Annata ricca di fieno, annata di raccolto povero 


Da mars a avrì ujè poc da dì 
Da marzo ad aprile c'è poco da dire 


Sir piuov an sa rama d'uliva u piuov per tre smani ‘d fira 
Se piove il giorno delle Palme piove per tre settimane di seguito 


A Pasquetta ir giurnà i sa slongu in uretta 
A Pasquetta i giorni si allungano di un'oretta 


S'u piov au dì dra rama d'uriva vu piov par set festi 'd fira 
Se piove il giorno delle Palme piove per sette domeniche consecutive 


Avrì tournti à vstì di 
Aprile torna a rivestirti 


S'u piov ar quat d'avrì u piov per quaranta dì 
Se piove il quattro d'aprile, piove per quaranta giorni 


Se 'l gal us grata 'l drè, la piova an po nent tardè 
Se il gallo si gratta il posteriore, la pioggia non può tardare 


Roba ant i camp, r'è di Diu e di Sant 
La roba nei campi è di Dio e dei Santi 


In bun 'urtran l'à seimper ra ssapa an man 
Un buon ortolano ha sempre la zappa in mano 


A San Marc (25/4) ui sciod i bigat, i van an prucessieu 
A San Marco si schiudono le uova dei bachi che diventano larve e vanno in 
processione ‘ 


MAGGIO 


S. Piligrèi cmènsa présta ra matei 
S. Pellegrino (6/5) comincia presto al mattino 


S. Dùlfu l'è l'ùra ad dè u surfu 
S. Adolfo (19/5) è l'ora di dare lo zolfo 


S. Bernardei quant bel rosi antu giardei 
S. Bernardino (20/5) quante belle rose nel giardino 


S. Milièt cànta juòv an sir pusèt 
S. Emilio (28/5) canta le uova sul Poggetto (rione di Cassine) 


S: Masimèi ir càud l'è sa an camèi 
S. Massimino (29/5) il caldo è già in cammino 


Magg rivà ir gran l'è fa 
A Maggio il grano è fatto 


Tempesta 'd magg ra puorta via pan vein e furmagg 
I temporali di maggio portano via pane vino e formaggio 


Magg piouvùss ann erbùs 
Maggio piovoso annata erbosa 


Magg sicc gran per ticc 
Maggio asciutto grano per tutti 


S'u piuov a S. Filip ir vignulant us fa ric 
Se piove a S. Filippo (26/5) il contadino si fa ricco 


GIUGNO 


Su piouv a S. Barnaba 

l'iua bianca as na và 

s'u piuov da ra mateina a ra seira 
as na va ra bianca e ra neira 


Se piove il giorno di S. Barnaba (11/6) 
l'uva bianca se ne va 

se piove dalla mattina alla sera 

se ne va la bianca e la nera 


S. Giustei an tra curt i pulastrei 
S. Giustino (1/6) nel cortile i puicini 


AGOSTO 


A San Lurens l'iua ra tens 
A San Lorenzo (10/8) l'uva cambia colore 


Chi ch'ir vuò avèi dir bon must 
cl'arcausa ra vì ant avust 

Chi desidera avere del buon mosto 

zappi intorno alla vite nel mese di agosto 


Vespi d'avust, arbii peini ‘d must 
Vespe d'agosto, botti piene di mosto 


Fam d'amsèu e sèi d'vendemii 
Fame di mietitura e sete di vendemmia 


S. Crispèi (25/10) us fa ra festa ar ghèi 
S. Crispino si fa la festa al maiale 


S. Evarist (26/10) sausìsa bròid e frìcc mist 
S. Evaristo salsiccia, sanguinacci e fritto misto 


S. Quintèi (31/10) pan salam e prim vei 
S. Quintino pane, salame e primo vino 


NOVEMBRE 


A San Martèi (11/11) ra fiòca an sir camèi 
A San Martino la neve sul camino 


A San Marten ticc i must ì dventu ven 
Per S. Martino tutti i mosti diventano vino 


L'istà '4 S. Marten la dìra da ra seira a ra matèi 
L'estate di S. Martino dura dalla sera alla mattina 


San Martèn rivà, l'invern l'è per strà 
S. Martino arrivato, l'inverno è per strada ... 


S. Faustèi (19/11) tanta legna ant ir camèi 
S. Faustino tanta legna nel camino 


A Santa Caterèina ra fiòca an sa casèina 
A S. Caterina (25/11) la neve è sulla cascina 


Sànta Caterèina bèta i bùoi an ra casèina 

dài da beivi e da mangè 

e per tri meis lassìi pì andè 

Santa Caterina metti i buoi sulla cascina, dai loro da bere 
e da mangiare e per tre mesi non lasciarli più andare 


S. Andrèia (30/11) l'invèrn u mdunta an sa carèia 
S. Andrea l'inverno sale sulla sedia 


NATALE 


Nadal coi toi - Pasqua con chi chet voi 
Natale con i tuoi, Pasqua con chi vuoi 


Nadal au su, Carvè au diséu, Pasqua an tir cante, per fè in bon' amset 
Natale al sole, Carnevale al fuoco ( tizzone), Pasqua in un angolo della casa, 
per fare un buon raccolto 


Fioca disembreina per trei meis ra cunfeina 
La neve di dicembre dura tre mesi 


S'u fioca ans la foia - l'invern u dà poca noia 
Se nevica sulle foglie (a fine inverno) l'inverno dà poca noia 


A Santa Lusia, ar pass dna furmia; a Nadal, ar pass d'in gal 
A Santa Lucia il dì si allunga come il passo di una formica, a Natale 
come il passo di un gallo cioè un po’ di più 


Nadal siiret, Pasqua pissiiret 
Natale molto freddo, Pasqua piovosa 


Ui riva Gesù Bamben - e ul porta i mandaren 
Arriva Gesù Bambino e ti porta i mandarini' 


Se u fioca a Santa Bibiana - per 40 dì l'acumpagna 
Se nevica a Santa Bibiana (2/12) nevica per 40 giorni 


A Nadal a mangiuma il bibèn - cun i biscout spusà an til ven 
A Natale mangiamo il tacchino e il biscotto intinto nel vino 


Nadal sensa fioca - l'è figasa sensa sicher 
Il Natale senza neve è come una torta senza zucchero 


Nebia ai bricc eua a ra val 
Nebbia sulle colline, pioggia in pianura 


Nebia bàsa beltemp la làsa 
Nebbia bassa lascia bel tempo 


I capòn i sun bòn a tit ir stagion 
1 capponi sono buoni in tutte le stagioni. 


Va sì pan - che ra pitansa - l'è sa d'adnan 
Vai giù pane, che la pietanza è già davanti 


San Silvester festa da camp - sit tardavi in dì - t'armanivi sensa sant 

San Silvestro festa di campagna, se tardavi un giorno rimanevi senza santo 
Ra Pifania - tit ir festi - ra porta via i 
L'Epifania tutte le feste porta via 


Snè u lasa nent na galeina an til pulè 
Gennaio non lascia nessuna gallina nel pollaio 


Snè long e dir - u cres 'l dì e u cala u schir 
Gennaio lungo e duro si allunga il dì e scende la sera 


Quand che l'invern l'è sicc - u iè roba per ticc 
Quando l'inverno è asciutto c'è roba per tutti 


S'lè bagnà - l'è cativa anche l'istà 
Se l'inverno è bagnato, è brutta anche l'estate 


L'invern l'è parent cun l'infern 
L'inverno è parente con l'inferno 


L'invern l'è ra stagieou di siuri 
a ; Rea 
L'inverno è la stagione dei ricchi (che hanno tutto ) 
L'istà l'è ra màri di pòver 
L'estate è la madre dei poveri! 


S'it vuori eisi tranquil d'invern - travaia d'istà 
Se vuoi essere tranquillo d'inverno, lavora d'estate 


D'istà us còi, d'invern us cunsima 
D'estate si raccoglie e si fanno provviste, d'inverno si consuma 


L'invern l'è neint busard: s'ul fa neint bunura ul fa tard 
L'inverno non è bugiardo, se non lo fa presto, lo fa più tardi 


U dîira da Nadal a San Stevu 
Dura da Natale a S. Stefano (per indicare una cosa di breve durata) 


ALLA RICERCA DEL 


GELSO PERDUTO 


UN ALBERO ORMAI QUASI ESTINTO 


NELL'ALESSANDRINO 


RICERCA DI GRUPPO 


Fino all'inizio del nostro secolo il paesaggio della campagna alessandrina era 
dominato della massiccia presenza di gelsi. Interminabili file di alberi possenti 
segnavano il confine inequivocabile di proprietà caratterizzate da un alto indice di 
frazionamento: vere e proprie coltivazioni sorgevano invece nelle zone paludose, 
dove il gelso trova l'ambiente ideale per un rapido sviluppo. i 
Ancora nell'Ottocento la gelsicoltura rappresentava una voce importante 
nell'economia agricola alessandrina. La raccoltà di foglie consentiva di soddisfare le 
esigenze di bachicoltura garantendo la produzione dei preziosi bozzoli (cucalèn) che 
costituivano la materia prima per l'industria della seta. 

L'alessandrino vanta nella lavorazione della seta gloriose tradizioni, testimoniate 
dalla presenza sul territorio di un consistente numero di filande. 

Specie nel secolo scorso, l'industria della seta aveva raggiunto cospicua importanza 
sul piano nazionale, e in questo contesto, Alessandria figurava ai primi posti tra i 
centri di produzione. Agli inizi del Novecento la provincia alessandrina poteva 
vantare un patrimonio gelsicolo pari a circa un milione e mezzo di esemplari. 

Spinti da un mercato in costante ascesa, gli agricoltori alessandrini non avevano 
esitato ad arricchire i loro fondi con l'inserimento di piante di gelso che, con il tempo, 
sarebbero diventate una caratteristica nostrana, così come l'olmo o l'acero maritati 
alla vigna lo furono, e in una certa misura ancora lo sono, della campagna emiliana. 
L'allevamento del baco da seta era condotto sul piano essenzialmente familiare. 

Vi si dedicavano soprattutto gli agricoltori diretti, che ne traevano un complemento di 
reddito in molti casi indispensabile per far quadrare i magri bilanci. 

L'introduzione della gelsicoltura nell'agro alessandrino ha origini remote che 
risalgono alla prima metà del X secolo e avvenne per opera di mercanti che 
intrattenevano rapporti commerciali con l'Oriente, terra d'origine dei "moroni". 

Il declino della bachicoltura, e di conseguenza della gelsicoltura, incominciò ad 
avvertirsi nel primo decennio di questo secolo; negli Anni Trenta si verificò un crollo 
nei prezzi che decretò la fine del baco da seta. 

Un chilo di bozzoli andò a pareggiare il costo di un chilo di pane, quando, quasi per 
consuetudine, il rapporto fra i due generi era sempre stato di uno a dieci. 

A nulla valsero gli sforzi del Regime, desideroso di salvaguardare un'attività 
economica prevalentemente autarchica. 

Fu varato un programma di risanamento e di recupero, assicurando un prezzo 
remunerativo del prodotto e un'assistenza che ne assicurasse il miglioramento; misure 
che si rivelarono presto insufficienti ad arginare un crollo che aveva ormai investito 
tutti i mercati intemazionali. 

L'atterramento dei gelsi proseguì lento ma inesorabile, registrando una brusca 
accelerazione con l'avvento e la diffusione su larga scala dell'agricoltura 
meccanizzata. 

La figura classica della campagna alessandrina risultò profondamente modificatà; gli 
orizzonti si aprirono su ampie e piatte distese, qua e là punteggiate da sparuti 
esemplari di gelso sopravvissuti probabilmente per la fiera opposizione di qualche 
vecchio agricoltore, affetto da inguaribile nostalgia per un tempo che fu. 


IL GELSO 


. 


Il nome del GELSO deriva dal greco "Morus nigra", mòros 0 mordn , forse derivato 
dal celtico mor, moro, allusivo colore scuro dei frutti maturi. 

Nigra, nera, per la stessa ragione. 

Vi è anche una varietà Morus alba dai frutti bianchicci, una volta molto diffusa per 
l'allevamento del baco da seta. Fssa ha qualche differenza morfologica col Morus 
nigra e proprietà similari, ma ritenute di misura inferiore. 


Il gelso nero, originario dell'Asia centro-occidentale, è largamente coltivato 
nell Europa meridionale per i frutti, e altrove soprattutto come pianta ornamentale. 


Si riconosce per: il tronco rugoso con corteccia legnosa, alto fino a 10 - 15 metri, Ja 
folta chioma a forma di semisfera; i rami divaricati bruni, le foglie alterne, semplici 
lobatodentate, spesso di diversa forma su una stessa pianta; i fiori verdi o giallognoli 
riuniti in amenti sferici i fiori femminili, in amenti allungati quelli maschili; i falsi 
frutti, detti sorosio 0 mora, derivati dai fiori femminili fecondati, di colore violetto- 
nero. 


Parti usate: la radice, la corteccia della radice, la corteccia dei rami giovani, le foglie, 
le more. 


Quando si raccolgono: la radice e la corteccia della radice preferibilmente in 
primavera ed in autunno, ma anche in altre stagioni; la corteccia dei rami giovani e le 
foglie a primavera; le infruttescenze a maturità. 


Came si conservano: radice e corteccia si usano fresche, patendole disporre tutto 
l'anno; le foglie si essicano all'ombra e si conservano in sacchetti o in vasi; le. more SI 
consumano fresche. 


Proprietà: la radice è diuretica e purgativa; la corteccia di radice tenifuga, le foglie 
astringenti, inoglicemizzanti, ipotensive; la corteccia dei rami giovani è è cicatrizzante 
€ disinfettante delle ferite; lo sciroppo di more è stringente e viene usato quale 
gargarisma contro le infiammazioni della laringe. 


Per la cucina: le more di gelso, ricche di zuccheri pectine e vitamina C, hanno ottime 
proprietà alimentari: sono rinfrescanti, toniche e depurative: 

C onsumate a digiuno, ben mature, esercitano una delicata azione lassativa, mentre 
acerbe sono astringenti. 

In cucina trovano impiego per la preparazione di marmellate, gelatine, scironpi, 
liquori. 


LA BACHICOLTURA 


NEL PAESE DI CASSINE 


"Ina volta, fino alla Seconda Guerra Mondiale, era consuetudine in moltissime case 
del nostro paese, allevare bachi da seta ( i bigàt). 


L'attività iniziava a maggio, più o meno per la festa dell'Ascensione, durante la quale 
il sacerdote benediceva i gelsi (i mùr ) dai rami frondosi. 

I bacolini infatti si nutrivano di FOGLIE DI GELSO fresche. 
I gelsi crescevano lungo i bordi dei fossi e dei campi e ombreggiavano i sentieri 
rendendo ancor più bella la nostra già hella campagna. 


Passavano i commercianti che vendevano in scatolette basse e larghe, le uova di 
bachi, impropriamente chiamate semen7e ( smensi ) perché erano piccolissime. 

le quantità solitamente acquistate erano: 25 grammi, mezz'etto o addirittura un etto. 
la temperatura, per la loro schiusa era molto importante: malte donne infatti le 
avvolgevano in un panno e si mettevano quel fagottino in seno per circa una 
settimana. I 

Quando si schiudevano, le larve erano grosse come formichine. 

Frano poste dapprima in un cesto, poi man mano che crescevano anche il lavoro 
aumentava: occorreva spostare i piccolissimi bachi per pulire, fornire loro foglie di 
gelso asciutte e tritate e preparare cannicci "stagionieri" proporzionati alle esigenze. 
Dopo un abbondante pasto che durava otto giorni, i bachi gonfi e grassi cadevano in 
letargo per 24 ore. 

Poi si svegliavano e di nuovo mangiavano, e ancora dormivano per quattro volte in 
poco più di un mese. ’ 


AI termine di queste quattro fasi, il baco diventava giallo oro: questo era il segnale 
che era pronto per filare il bozzolo di seta. 

Allora le donne preparavano nel locale un "boschetto" con dei rametti secchi messi in 
piedi su delle assi. i 

Il lavoro, a questo punto si faceva più pesante per lè famiglie: dovevano infatti 
preparare spazzalini e cespuglietti fra un camniccio e l'altro disposti su quattro 
supporti come un letto a castello di 5 0 6 giacigli. 

I bachi vi si arrampicavano e si attaccavano ai rametti. Ora essi, dal colore bianco- 
giallognolo, smettevano di nutrirsi e iniziavano il loro lavoro di "filatura". 

La bava di seta che usciva dalla bocca cominciava a vedersi sui cespugli ove 
salivano, come una leggera ragnatela. 


Ogni baco si fermava e iniziava ad avvolgersi nel bozzolo fino a chiudersi del tutto. 
Restavano così ancora otto giorni, poi le donne € i ragazzi, con delicatezza 
staccavano quei bozzoli, li privavano della peluria in eccesso ( che recuperavano 
assieme a quella rimasta sugli spazzolini ) e li selezionavana. 

Alla fine, era orgoglio della famiglia presentarli al compratore su un lenzuolo bianco. 


Lo stesso commerciante che circa un mese prima aveva portato 25 grammi di 
microscopiche uova, prelevava ora, se tutto era andato nel migliore dei modi, anche 
25 chilogrammi di bozzoli pronti per la filanda. 

I bazzoli, prima che le farfalle fossero completamente formate e pronte per uscire, 
venivano portati alla filanda e messi in fomo per fare morire la farfalla che c'era 
dentro. 

Se questa fosse uscita, avrebbe fatto un buco tiel bozzolo tagliando il filo di seta e 
rendendolo inutilizzabile. 

Tbozzoli essicati venivano messi in un deposito, pronti per essere lavorati. 

All'inizio della filatura venivano immersi nell'acqua caldissima allo scopo di 
ammorbidirli, per permettere alle filandere di trovare il capo del filo. 

Questo veniva dipanato e raccolto in matasse. 

Da un bozzolo si potevano dipanare anche 1.200 metri di filo leggero e morbido, più 
sottile di un sottile capello. 


Devi sapere che qui a Cassine, ogni anno c'era una ricorrenza: la processione più 
vecchia che mi ricordo, perché me lo dicevano, in quanto ero proprio piccolo, è 
quella du navlòn che veniva fatta il 25 aprile. 

Mio padre portava il Cristo in processione, si vestiva da Batì perché faceva parte di 
una CONFRATERNITA: ogni anno in processione portava anche la semente dei 
bachi, conservata in una scatola, perché venisse benedetta. 

In una casa in Via Sticca c'era il fomo e si chiamava ra bigatièra e comprendeva 
anche il filatoio. 

Facevano la processione anposta per benedire il seme dei hachi. 

I ragazzi portavano il ramo del gelso con un bel nastro vicino; si snodava una 
Processione per tutto il paese, partendo dalla Chiesa di San Francesca ove al termine 
c'era la funzione e arrivando fino ai Cappuccini. 


Questa processione si è perduta molti molti anni fa, come del resto tutte le altre 
processioni che venivano fatte ai miei tempi. 


Tra queste ricordo le ROGAZIONI per la benedizione della campagna: si facevano 
prima di Pasqua, al mattino molto presto e toccavano, a seconda dei giorni, le varie 
zone del paese." 


LA METAMORFOSI 


Una caratteristica degli insetti è quella della METAMORFOSI, cioè una serie di 
trasformazioni complete durante il corso della loro vita. Gli insetti nascono 
sottoforma di LARVA o BRUCO, e in questa fase, assomigliano a dei vermi. 

lia larva mangia in continuazione per alcune settimane in modo da accumulare 
materiale. 

Poi la larva smette di nutrirsi, si nasconde sottoterra 0 in un involucro chiamato 
bozzolo, costruito con un filo sottile prodotto dalla larva stessa, da larva, quindi si 
trasforma in PUPA o CRISALIDE. 

La pupa rimane immobile per qualche giorno e, quindi, si trasforma nell' 
IMMAGINE, cioè nell'insetto adulto e perfetto che è in grado di riprodursi. 

L'uomo si impegnò nell'allevamento del filugello allo stato di bruco in molti casi 
nell'interno della propria abitazione, nutrendolo di foglie di gelso per poi ricavare dal 
bozzolo il filo di seta di cui è formato. 


METAMORFOSI: termine composto da META. che significa cambiamento € 
MORPHA che significa forma, quindi cambiamento di forma, trasformazione. 
( Martina e Laura ) 


NONNO RACCONTAMI ... L'AGRICOLTURA 
DI QUANDO ERI BAMBINO COME ME 
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